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поставленные в Продовольственной прогр 
ают все аспекты снабжения населения продукт 
Трограмма воплощает целевой, комплексный подхо 
 продовольственной проблемы — говорилось. на 
82 г.) Пленуме ЦК КПСС. Большое внимание поэтому; 
азвитию производства сельскохозяйственной продукции н 
только в колхозах и совхозах, но и в личных подсобных хозяйб 
‚в коллективных садах и на огородах. р 
Очень важно суметь вырастить хороший урожай, но не менее р 
важно и суметь донести его до потребителя биологически полно- 
ценным и эстетически привлекательным. Немалую роль в этом 
призвана сыграть переработка плодов и овощей собственными си- 


лами — в условиях домашнего хозяйства. 
„Плоды и овощи являются богатыми источниками углеводов, ми- 


неральных солей, пектиновых и дубильных веществ, сложных ор» 
танических соединений — витаминов, крайне необходимых для 0б- 
щего укрепления организма человека, повышения его сопротивля- 
емости к заболеваниям. Однако в свежем виде продукты не могут 
храниться длительное время. Их порчу вызывают микроорганизмы 
(дрожжи, плесень, бактерии), а также ферменты. 
Цель консервирования — сохранение пищевых продуктов на 
длительное время, т. е. создание условий, губительных для микро- 
‚организмов. Наиболее благоприятна для жизни и размножения 
микроорганизмов температура плюс 20—40°С, Многие из них не 
выдерживают температуру выше 70°С и погибают. Однако некото- 
рые сохраняют жизнеспособность при 100—120°С. Они образуют 
‘споры, которые отличаются от клеток тем, что при нагревании 
клетки погибают, а споры сохраняются. Попав в нормальные тем- 
пературные условия, споры в течение нескольких часов могу об- 
разовать колонии (миллионы) живых клеток. Температура ниже 
@ не убивает, а лишь временно тормозит их рост, В благотвор- 
Іх условиях они вновь размножаются. Ввиду того, что плоды ; 
ощи содержат большое количество воды (75—959), услов! 
размножения микроорганизмов здесь наиболее благопр 


я концентрация соли, сахара, кислая среда отрицал 
т на микроорганизмы и препятствуют их развити! 
сняются различные способы сохранения 


шх количествах, консервирование с применен 
тботки (бланширование, пастеризация и стерили 
тных кислот и антибиотиков, 

надежный способ хранения пищевых продуктов 
ремя — консервирование в герметически укупоренно 
дующей пастеризацией или стерилизацией, а также 
олее короткое время и при определенных температурн 
ях хранения могут быть рекомендованы соление, квашен 
нование плодов и овощей в негерметически укупоренно 
ри домашнем консервировании необходимо придерживаться 
дующих правил: И 
использовать исключительно свежие. здоровые плоды и ово= а 


очищенные или нарезанные плоды, ягоды и овощи до ук. 
ки в банки, бланширования или варки хранить не более 30 мин 
‚ пользоваться лишь посудой из керамики, стекла, нержавеющей 
‘стали, а также эмалированной без трещин; 
бланширование и варку плодов и овощей проводить с обяза= 

° тельным учетом: степени их зрелости; : 
строго придерживаться режимов тепловой обработки, особенно 
рилизации. Продолжительная тепловая обработка в железной 
медной посуде с доступом кислорода уменьшает содержание ви» 


| 
2 


Продукты, консервированные с применением правильной тед 
бработки, не теряют пищевой ценности и вкусовых 

и соблюдении санитарных требований и технологических 
ов переработанные плоды, овощи и ягоды можно хранить до 


тоящее третье издание дополнено новым материалом. В 
олнительно более 70 рецептур, расширены раз 
х, соусах, овощных закусочных, грибных. 
еньях, наливках, сухофруктах. Описаны нов 
риправы к мясным и рыбным блюдам, 
консервов из поливитаминных видов сырья, Н 
ени широкого применения в консерви 
ды»), лимонника, японской а 
шиповника и дру 


ОСНОВНЫЕ ПРАВИЛА. 
 КОНСЕРВИРОВАНИЯ 


ПОДГОТОВКА ОВОЩЕЙ И ФРУКТОВ 
"ДЛЯ КОНСЕРВИРОВАНИЯ 


К сырью, применяемому для домашнего консервирован 
предъявляются высокие требования. Оно должно быть свежим 
зрелым (баклажаны, томаты, огурцы) — для одних видов консер 
вов», в стадии технической зрелости (черешня, вишня, абрикос, сли- 
Ва, кизил и т. д.) — для других, без повреждений и признаков 
порчи, гнили, грибковых заболеваний-на поверхности. 

Время хранеция от момента сбора до переработки должно’ 
быть максимально сокращено (табл. 1). В холодильниках (при 
температуре от 0 до —1°С) сроки хранения могут быть значителве 
но удлинены (табл. 2). Осениме сорта яблок и груш можно хра 


нить до 30 дней. Зелень рекоменл ся держать в тени настилом 
или подвешенной пучками. 


В консервировании, кроме основных, применяют ‘и другие прог 
дукты: соль пищевую не нпже первого сорта; сахар-песок чистый, 
сухой; органические кислоты (винно-каменную, лимонную, уксус- 
ную); различные пряности и пряную зелень, которые улучшают 
вкусовые качества пищи и усвояемость ее организмом, Кроме то- 
Го, многие пряности обладают бактерицидным, антиокислитель- 
ным и другими свойствами. 

Перед употреблением соль и сахар, 


Уксусную кислоту применяют 6—9%-ной концентрации, Шри поль- 
зовании уксусной эссенцией, содержащей 80% уксусной кислоты, 
эссенцию разводят охлажденной кипяченой водой из расчета 3) _ 
столовые ложки (60 г) на | л воды. 5 


Шри нагревании уксус улетучивается. Поэтому его обязательн 
добавляют в готовую массу лишь в конце нагревания, Для пр 
головления маринованных фруктов, особенно неокрашенных со 
Тов, желательно пользоваться не винным уксусом, а разбавленной 
уксусной эссенцией. В домашних условиях не рекомендуется сме 
_ шивать уксусную эссенцию с ви І 


нным уксусом, так как это усл 
ределение концентрации уксуса. " $ 


как правило, просеивают. 


тика, ежевика, черная смородина 
Плоды: 
кизил, слива, 


л фасоль, лима 
фасоль и лима лущеные 


‘капуста белокочанная 


5А 


корковь:. 


Температура х ГЫ ра а 
ЕС в Орои 
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‚+1 
Абрикосы | р чей р) 
Яблоки летних сортов, груши; 
сливы, черешня, вишня, черная 
ородина 

Малина, земляника, красная 
смородина, прочие косточковые 
Плоды 


0, 1 4 


0, +1 до 4 


трибковыми заболеваниями, Одновременно удаляют плодоножки 
и чашелистики. і 
’ Отсортированное сырье моют в холодной проточной воде в 
тазах под душем, в дуршлаге. Особо загрязненное сырье (огурцы, ] 
корнеплоды, зелень и др.) предварительно замачивают в холодной 
воде на 2—5 часов. Ягоды (малину, землянику) моют в дуршлаге 
под душем или погружают несколько раз дуршлаг с ягодами в 
таз с чистой водой, зелень моют в проточной воде. 
Шри дальнейшей переработке отсортированное сырье надо ук- 
ладывать в банки по сортам и размерам. 
В зависимости от того, что предполагается изготовить из пло= 
дов и овощей, после мойки их соответственно обрабатывают, 
Процесс бланширования в консервировании является одним 
из видов тепловой обработки сырья. Производят бланширование 
горячей водой, паром, рассолом, сахарным сиропом, раствором ли- 
монной кислоты в зависимости от того, какая при этом преследу- 
ется цель. Если при сушке плодов и овощей бланширование прё- 
дохраняет от потемнения (отбеливает), то при изготовлении Кон 
сервов, кроме сохранения натурального, цвета, способствует уд 
лению воздуха из тканей (что сохраняет пищевую ценность пр 
дукта), уменьшению объема и более плотной укладке в банки. 
При бланшировании удаляются микроорганизмы с поверхно 
в и овощей. Для компота из сливы и других толсто 
з и овощей это необходимый процесс, так как после блан! 
` кожица плодов покрывается мелкими трещинами, : 
ет ее сползание- Кроме того, бланширование способ 
зии, т. е. проникновению сахара и расс ла 


рч 


ГЫ 


за Т тают и 0 
’ затем быстро’ доста И т 
ь воде и направляют на послед: 
ирований в сахарном сиропе охлаждеви 


‚ не производят, 


е бланширования плодов используют для приготов 


анне овощей и корнеплодов производят для уплотне- 
т и ения влаги, придания им большей стойкости, п 
а рийтость за счет впитывания масла, для улучшения, 
вкуса и аромата. Обжаривают овощн и корнеплоды в глубоких 
Я 7 а растительном масле (подсол- 
овородах, противнях, утятницах на | М, 
м, кукурузном, хлопковом, льняном), желательно рафини- 
м, Нерафинированное масло предварительно прокаливают» 
’избежание вспенивания. В нагретое масло погружают овощи и 


накам: Е 
‘баклажаны приобретают золотисто-желтую с коричневым оте в 
нком окраску, ткань становится мягкой, плод менее упругим, но 
няет форму; 

чки приобретают равномерно желтую с коричневым оттен- о 


2 
аску, кружки целые; { 
_ Морковь становится мягкой на ощупь, но упругости не теряет, Г 
емнеет, оранжевый оттенок сохраняется; Г 
тые коренья (пастернак, петрушка, сельдерей) приобретают 
оватый цвет, становятся мягче; Ч 
приобретает равномерный золотистый оттенок, И Р с 
ренные овощи и корнеплоды охлаждают на противня», п 
отовления икры пропускают горячими через мясорубку. 
ладкой в банки должно пройти“ Г 
у! 
КІ 
ж! 
Ку 
нная тара, рекомендуется при домашнем к не 
а отвечать следующим требованиям: 98 


а также импортную, 
мм. Для консервиров 
‘применяются бутылки 


и, бутыли, предназначенные для 
тны быть предварительно подвергнут 
. Тара с трещинамы, щербинами, подпрессовко 


последнем случае на дно ванны или кастрюли ставят сетку, нас 
ливают на 83—10 см ниже сетки воды. Бутылки, бутыли или бан- 

ки опрокидывают вверх дном, ванну закрывают крышкой и дово 6 
Дял воду до кипения. Кипятят в течение 8—10 мин. Затем дают 

стечь каплям со стенок банки и высушивают ее в духовке. Перед 
наполнением тара вновь подвергается внешнему осмотру: дефект- 

ная и плохо вымытая отбраковываются, 

Розлив в обработанную тару нужно производить не позже чем 
через 5—8 мин после ошпаривания. Розлив горячих продуктов в 
стеклотару производят постепенно при постоянном взбалтывании 
продукта в таре, что предотвращает бой банок. 
Во избежание образования трещин н боя стеклотары от резко 1 
| по перепада температур розлив производят на деревянных столах, | 
Подготовка крышек СКО и других укупорочных средств. Для ь 
укупорки отечественных стеклобанок и бутылей применяют крыш- 
ки, изготовленные из белой жести или алюминия, либо из белой 
жести, покрытой специальным пищевым лаком, стеклянные крыш- 
ки с прижимным приспособлением, Кроме того, для укупорки оте- 
 чественных ин импортных стеклянных банок, имеющих диаметр, вен- 
а горловины 83 мм, применяют также резиновые крышки п 

одства объдинения «Полимер» и другие. Пе 


горячей водой. Бутыли, уку 
зулоли и не пастеризуют во п 


ў еЗИПОВЫМ У 
не обрабатывают аналогично р І 
нсервных банок. Рекомендуются резиновые пробки для уку- 
вания бутылок обвязывать шпагатом, чтобы горячая масса 


У - 
е вытолкнула, . 
а мОЙКОЙ крышки СКО’ подвергаются от, { 
егодные бракуются. Поверхность крышек не дол ь ржа- Р 
помятой, а лак — пузырчатым. Внутреннее покрытие лаком 
| должно быть равномерным. Края крышек не должны иметь зау- 
ка должны быть чистыми, без загрязнений и неприятно- ! 
го запаха, резиновые кольца — эластичными, без обрывов и не 
т выступать из пазов крышек. 
а Крышки из белой жести нелакированные не пригодны для 
укупоривания продукции с большим содержанием кислот (особен 
но маринадов, маринованного чеснока), а также плодов, имею- в 
щих интенсивную окраску (вишня, черная смородина, некоторые 
сорта слив и др.). Красящие вещества плодов, взаимодействуя с Т 
солями олова, которым покрыта жесть, образуют (соединения, Е 
придающие продукту неприятный цвет и посторонний привкус. я 
Кроме того, кислоты ‘разъедают слой олова, что со временем ве- Б 
дет к прободению крышек, особенно“ при хранении во влажном 
помещении. . : б 
Шеред употреблением крышки СКО со встав тенными в пазы ре с 
знновыми кольцами очищают с внутренней стороны от смазки т 
загрязнений, укладывают в таз, моют, затем заливают КИПЯТКОМ вр 
и оставляют на 2—3 мин, Готовить нужно только то количество д) 
. крышек, которое будет использовано в течение 10 мин. р 
Для продуктов (соки, соусы), фасуемых способом горячего роз ва 
лива в бутылки, применяют полиэтиленовые, резнновые, корковые л за 
пробки и резиновые соски, Перед укупоркой пробки также обрабаз ри 
тывают: полиэтиленовые тщательно моют в теплой воде и ополас е. а 
Р кивают горячей, новые пробки моют в растворах моющих средств 
с последующим ополаскиванием в горячей воде, бывшие в упо І ры 
реблении корковые пробки вымачиватот, промывают и кипятят рее 
МИН Соски хорошо промывают в растворе моющих средств (і тоз 


чета 1 столовая ложка на 1 л воды), 


прополаски КОЛЬКІ 
торячей воде. р аскивают не 


ом, соусом. Температура заливки должна 
‘отдельных случаях — не ниже 95—100°С. 
еклобанки вместимостью 0,35; 0,5 и | л наполняют. 
— 9 см лиже верха горловины банки, 3-, 10- и 15-литровые буть 

’ на 5—7 см ниже верха горловины. После наполнения тара должи 
быть накрыта крышками н подвергнута стерилизации не позд 
чем через 30 мин. Наполнение банок, бутылей, бутылок сок? 
соусами при горячем розливе (без последующей стерилиз 


или пастеризации) производят так, чтобы содержимое немного 
вылилось и вышел воздух. 


ПАСТЕРИЗАЦИЯ, СТЕРИЛИЗАЦИЯ, 


Ба УКУПОРКА КОНСЕРВОВ 

У Существует несколько способов тепловой обработки консер- 
Оры вов; пастеризация, стерилизация, ПОряЗини розлив и другие. 

Зуя Пастеризация — форма тепловой обработки пищевых продук“ 
си тов, при которой они натреваются ін ввдерживаются определенное 
ву. время при температуре ниже 100°С (80, 90, 95°С). В домашнем 
ув консервировании пастеризуют соки, соусы, огурцы, томаты и дру: 
Е гие продукты с высоким содержанием кислот, 


Стерилизация, или обеспложивание,— это термическая обра“ 
ботка, которая полностью уничтож 


ает все микроорганизмы, т, е. 
Ыр среда становится стерильной. При стерилизации продукт перехо- 
ЗИ! дит в такое состояние, что его можно хранить определенное 
ЯтЎї, время. Стерилизуют консервы при температуре 100 и более гра- 
чести дусов. 

В домашних условиях стерилизацию пронзводят в открытых 
о ваннах, любой плоскодонной посуде (кастрюля, ведро, выварка с 


вянными кругами. 


Каждый вид консервов имеет св 


ой режим сте илизации, кото“ 
рый зависит от многих м : 


" б факторов. 
ырье с большим содержанием кислот требует бол 
ее ‹мя < 
го» режима, т. е. меньшей п га е 


Для сырья с низкой 
лее длительной. 


сть укупор. 
сдварительная 
другие. 
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И 
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- 5 Деревянный круг 


| ° Стерилизация консервов в банках 
- с прижимными крышками: 


1 — деревянная решетка; 2 — стерилиза» 
тор; 3 — уровень воды; 4 — крышка 


Щипцы для извлечения банок 


из ванны ў 

] 

Шеред стерилизацией на дно ванны нало положить дер Б 

ный круг, если нет специальной сетки, или другой «изоляцион Ут 

_ материал — картон, холст в несколько В: с т 
В стерилизационной ванне воду нагревают до 30-40266 

температура меняется в зависимости от тем ературы загружа в 

консервов: чем выше температура загружаемого продукта, тем | ін. 

ше должна быть температура в ванне. У-и 

Вторым этапом является установка банок, накрытых кр 176; 

ә Ми в ванну. Банки с прижимными крышками устанавлив пе 


Шри стерилизации банок, накрытых крышками, надо пр 

Б. чтобы после установки банок вода в ванне была на 4 

же крышек, в противном случае при кипенни она буде 
банки, Их следует ставить на определенном рас 

друга, а также от стенок ванны, 

те установки банок ванну нак 

не доводят воду до кипения, 


Е: два и более рядов, с Ддрувими——водин; 


рывают крышкой и пр 


рудно обеспечить нор 
воды, рекомендуется 
одного наименования, 


ов кости: не более 8—10.6 
анок вместимостью | л; 1—2. 


\едленно закатывают, проверяют г 
І вят крышками вниз до охлаждения. По 
Ы кипения воды в стернилизационной ванне о 
ся добавлением в воду определенного колич 
соли (табл. 3). При температуре выше 100°С стер 
ы лишь в банках с прижимными крышками. 

Банки с прижимными крышками после наполнения накр 
стеклянной крышкой с резиновым кольцом. Надевают метал 
ческое прижимное приспособление и стерилизуют. После ст 
изации и полного охлаждения продукции в воде или на воз, 
прижимное приспособление можно снять или оставить. @ гор 
банки снимать его пе рекомендуется: ‘ 

р Порячин розлив применяют обычно при выработке жид 
8  оуктов-_ соков, соусов, приготовленных из овощей и плолове 
(за исключением абрикосов). Жидкие и полужидкие продукты, 
подготовленные соответствующим образом, кипятят и при темпе 
” ратуре 90 — 100°С разливают в предназначенную для них тару без 
| последующей стернлизации. ў 
| Бутылн наполняют над противием, затем немедленно укупо- а 
_ривают и кладут на бок или крышками вниз до полного охлаж-. 
ения. я 
Ў Горячий розлив также применяют при консервяровании целых. 
плодов И овощей, заливаемых водой, сиропом или маринадом, без — 
последующей стерилизации. :) 
Шодтотовленные соответствующим образом продукты укладе 
вают в банки со специями или без них и заливают кипящей вод. 
{накрывают крышкой и выдерживают 5 мин. Затем сливают осты 
ту воду и наливают вновь горячую. В третий раз содержи 


банки заливают кипящим сиропом, маринадом, водой (если к 


пот для диабетиков) и немедленно укупоривают, Бутылки укла 
дывают на бок, а банки ставят кры- р 
МИ вниз до полного охлаждения, 
сятилитровые баллоны пос- 
порки желательно укутать теп- 


Количество соли, необх 
для повышення темпер. 


Количество соли 
на 1л воды, г 


строгое соблюдение НХ сеза ) 
производить горячий розлив в о Где име 
В аашинх условиях для укупорки ОА 
укупорочных машинок — рычажные и С одним 
ли двумя роликами. Более распространены рычажные или вин. 
вые с одним роликом. 
он аи машинка с одним роликом СВ из 
патрона, накладываемого сверху на жестяную крышку КО, и заз 
каточного ролика, расположенного сбоку и Связанпото с рукоят- 
кой. Рукоятка с роликом свободно вращаются вокруг патрона, 
Вращая рукоятку вокруг банки, можно изменять расстояние меж» 
, Е и патроном. Патрон сверху. снабжен грибком (дере- 
вянным, металлическим нли пластмассовым), служащим для упо- 
ра руки прижатии крышки к банке. - 

На крышку банки устанавливают патрон укупорочной машин: 
кч, который, упираясь левой рукой в грибок, прижимают к краю 
крышки. Правой рукой вращают рукоятку вокруг патрона. Ролик 
во время вращения загибает нижний бортик крышки к банке. По 
мере вращения проворачивают рукоятку винта с роликом вокруг 
патрона, ролик приближают к бортику крышки и плотно прижи: 
мают резиновое кольцо к венчику банки. 

Для проверки герметичности укупорки, левой рукой придержи» 
вая банку, правой поворачивают крышку по окружности. У хорошо 
укупоренной банки крышка не должна поворачиваться. Шри обна- 
руженни смещения крышки следует опять укупорить банку, пока 
(крышка не перестанет смещаться. Если банка хорошо закатана, 

на бортах крышки не должно быть зазубрин или кусочков резиз 


нового кольца. При обнаружении некачественной закатки нужно 
сменить крышку, банку повторно стерилизовать и укупорить. А 
купорочная машинка служит долго, если после закатки проз 
а, высушить и смазать любым машинным маслом или таво 
Рычажная закатох | 
в. а машинка состоит из патрона с грибком» 
ть оятки. Шользутотся ею так. Патрон устах 
о некой продукцией, Улиуа а | 
) ^^ мают патрон и крышку к банке. Взяв 
тку в правую ру Е крышку к банке. 12375 
ую руку, прижимают Закаточный ролик к край 
руг патрона усиливая нажатие 
шка а } З бор 
не будет равномерно прижата к бор 
укупорки так же, как и ПР 


рковой пробкой с последующим осм. } 
ния. Резиновые соски после горячего роздано и 
на бутылки, которые хранят до охлаждения сы 


С УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ КОНСЕРВОВ 
а И ПРИЧИНЫ ИХ ПОРЧИ 


Р Шлодоовощные консервы натуральные; закусочные, соки и м 
7 ринады, компоты, варенья, приготовленные с полным соблюдени 


санитарно-гигиенических правил, герметически укупоренные, пас 
ризованные или стерилизованные, можно хранить длительное вре 
мя при температуре от 0 до 20°С при влажности в помещении не 
более 75%. Можно хранить консервы из овощей, плодов, варенья, 
компоты и маринады в условиях комнатной температуры, вдали от 
отопительной системы, но при температуре не ниже 026. Соки, 
наливки, напитки рекомендуется: хранить в сухих прохладных по 
мещениях, погребах и подвалах, холодильных камерах. 
| Хранение консервов при более высокой температуре (40°С и выз 
ше) вызывает размягчение плодов и овощей и помутнение сиропа. 
Хранение консервов, содержащих мало сахара и соли, при темпе 
ратуре ниже минус 2—3°С может привести к их замораживанию. 
Например, компоты замерзают при температуре ниже минус 5— 
6° варенье, содержащее более высокий процент сахара; замер- 
зает при более низкой температуре (однако хранение варенья при 
низкой температуре приводит к засахариванию), 
Хранить консервы в подвалах и погребах рекомендуется на 
| специально оборудованных полках. Подвалы и погреба, предназ- 
наненные для хранения консервов, должны иметь плотно закрыва- 
‘Ющнеся двери, чисто вымытые полы и побеленные стены и потол- 
ки, Опи должны быть сухими, прохладными, снабженными венти- 
ляционной установкой или окошком для пернодического проветри- 
вания и регулирования температуры. 


Хранение консервов в помещениях с высокой влажностью мо- 
жет привести к ржавению, 


а 28 
Е при долгом хранении прободению | 
Нельзя замораживать консе 
Ко ухудшаются консистенция, внешний вид и качество. 
Ухудшается качество консервов и меняется цвет (особенно 
крашенных компотов и сок если продолжительное ЕК 


нсервы надо в затемні 


рвы, так как после оттаивания рез- 


,  зготовления, такие консервы в 
ле изготовления, так с е 
Е консервы определя1отся по наличи: 
ыву, вздутию крышки и появлению пл 
и быть результатом неумелой и плохо 


ом закатки следует проверить на пустых банках раз 


ых колец в жестяных крышках, Старые резиновые, 
ижимным крышкам применять не Е так как они 
тичность и при вытягивании растрескиваются, 
комендуется применять нелакированные крышки при из- и 
и консервов из темноокрашенных плодов или консервов 
средой, особого марннованного чеснока, так как в этом 
зникают химические реакции между консервированным 
ом и белой жестью (химический бомбаж), образуются га- 
шка вздувается, срывается или получается прободение 
и, приводящее к нарушению, герметичности банок и порче 
а. 
оявление плесени ‘на поверхности консервов происходит из-за 
статочной мойки и плохой подготовки сырья и тары, неуме- 
укупорки банок, сдвига крышки при укупорке и попадания 
здуха под крышку, а вместе с воздухом — и микроорганизмов. 
Шерезрелые н недозрелые плоды, ягоды и овощи при длитель- 3 
мой стерилизации, подъеме температуры в стерилизационной вав 

н течение более 20 мин и удлинении времени стерилизации раз | 
ваются и теряют свой внешний вид. Разваривание часто набл0* | 

‘ется при приготовлении компотов из слив, абрикосов, малины 

ем ки и других продуктов. Такие консервы считаются НИЗКО 
ственными, хотя они пригодны в пищу, 

кокачественными являются и консервы, в которых плоды 
всплыли на поверхность банки и потемнели. 
сплы ние плодов на поверхность банки, особенно абрикосов 


рвированных огурцов и томатов, а также потемнеи 
всплывших плодов 


ные яблоки летни 


о 
ой машинки, а также наличие, целость и эластинь 


СУ > «ат 


оторые причины порчи консервов могут быть 
имер, сахаросодержащие консервы могут быть 
в пищу после переварки их, Забродившее или 
аренье (недоваренное, с малым ‘содержанием сах. 
женное во влажную тару) переваривают с добавлением сах 
Однако преваренное варенье хуже по качеству и долгом 
ению не подлежит. , 
маринованных и консервированных забродивших огурцот 
вкус можно улучшить. Для этого необходимо слить заливку, о 
цы вымыть теплым солевым раствором, мягкие удалить, мари 
вскипятить, профильтровать и после охлаждения залить им о 
цы. Вместо кипячения маринада помытые огурцы можно зал 
свежеприготовленной заливкой. Содержимое испорченных, б0 


бажных (вздувшихся) банок слелует выбросить в мусоросборн 
или закопать в яму и залить керосином, а тару тщательно вы: 


мыть щелочью, или другими моющими средствами и ошпарить не. 


сколько раз кипятком. 


Глава И. 
— СПЕЦИИ, СОУСЫ 
И ОВОЩНЫЕ КОНСЕРВЫ 


ы ри 
‚ Овощи консервируют отдельно по наименованиям и в смеси 
(ассорти), Из овощей готовят несколько видов консервов: И. 
| °— Натуральные — залитые овощным соком или раствором пова- 
° ренной соли (томаты или сладкий перец, залитые томатным с0- 
®— ком, стручковая фасоль, зеленый горошек, морковь в 2—8 % ном, 
солевом растворе); Е ў 
консервированные — приготовленные с пряной зеленью, зали. 
—  Тые уксусом и раствором соли (огурцы, томаты, кабачки, патио 
| сонын др.); ‘ 
маринованные — с добавлением к овощам соли, сахара, уксуз 
‘са, пряностей и различных приправ; 
соленые, квашеные, моченые (огурцы, капуста, яблоки и др) 88 


ы: закусочные — приготовленные путем предварительной обжарки 
— всех или некоторых овощей. 


‚ СПЕЦИИ, ПРИМЕНЯЕМЫЕ ПРИ ИЗГОТОВЛЕНИИ ў 
ДОМАШНИХ КОНСЕРВОВ ь 


Шри приготовлении домашних консервов — овощных закусочных» 
овощных и фруктовых маринадов, 


г специи и при приготовлении обычной дом 


ко унациональных блюд в- Армении, Грузии, А 
'кранне, в Молдавии. Упогребляют прянос 
сушеном и заготовленном 


впрок. При консервир 
ются базилик (реган), мята, кориандр 
) а, сельдерей, хрен, перец (крах 
тручковый сладкий (папр 
! ок, 


{Базилик мелколистный (реган) Кориандр (кинза? 


‚ мускатный орех, лу 


листі растает на 
листный (реган), произраст : 
арский край), в Закавказье, Таджикистане 
давин и в других районах, у 
содержит от 0,3 до 1,5% эфирных масел. Обла 
пахом душистого перца и имеет красивый цвет лі 


азилик можно заготовить на зиму. Для этого его сушат в тез 
листья, так и цветы) в подвешенном состоянии или в 
ьных плоских ивовых корзинах. Г. 
именяют базилик как самостоятельную приправу, а также 
и с другими специями и зеленью. Употребляют при засо, 
онсервировании овощей. Свежие и сухие листья используют во 
тве приправы к мясным, рыбным, овощным блюдам и сала» 


Кориандр (кинза) произрастает в Армении, Грузии, Азербайд- * 
іне, на Укранне, в Среднем Поволжье, на Северном Кавказе 
отребляют в свежем и сушеном виде как зелень кинзу, так 
семена — кориандр. Зелень и семена обладают пряным запа- 
лагодаря наличию в большом количестве эфирных масел 
‚› содержат большой процент аскорбнновой кислоты, р 
провитамина А, витаминов В,, В». Қинзу, т, е. зелень, на и 
собирают и сушат до и во время цветения, а семена — лишь 
е созревания. Сушат в тени, в спецнальных плетеных корзиы 
или подвешивают на чердаке, в сарае. 
Применяют как отдельную приправу или в смеси с другой 
прлной зеленью. Молодые листья как приправу употребляю к 
м, рыбным и овощным блюдам, а также при приготов. 
салатов. Семена кориандра идут к 
кондитерских изделий. 


айонах Советского Союза» 
ых масел (до 5%), проте 
› каротина, витаминов Ві, 
1еза, калия, кальция, фос 


Рропів свежем, консервированном и суш 
аву, к мясным, рыбным, овощным блюдам и 
консервированин, солении и мариповани 


тем сушки (сушат только в 
ания. і 


Петрука; 


Пастернак. 


израстает в Грузин, Армении, и РСФср 
е, в Молдавни и на Северном ав диком виде 
я (на кислых почвах) по всей стране. На юге выращи- 
` как эфиромасличную культуру. ое. 
ежающим вкусом и приятным ароматом. ЕА т аличие. 
| эфирных масел (до 3%), танинов (до 12%), аскор 1 кисло- 
Ы ў ина. 
ЕА а листья в свежем и сушеном виде при при- 
потовленин национальных блюд, солений, маринадов, мясных, 
} рыбных и овощных блюд, выработке консервов, = 
р Эфирное масло, получаемое из листьев мяты, используют при 
изготовлении кондитерских изделий. . 

По запаху и вкусу дикая мята мало уступает культурной, толь. 
ко листья и стебель у нее более грубые и мохнатые, Она также 
пригодна как приправа, особенно при приготовлении консервиро- 
ванных огурцов, кабачков или патиссонов. Сушат зеленые моло- 
дые листья (собирают до цветения) в тени, 

Пастернак. Употребляют в пишу как ботву — зелень, так и 
толстые мясистые ‘веретеновидные корешки — корнеплоды. По 
вкусовым качествам напоминает петрушку и сельдерей. Богат 
эфирными маслами (до 0,4%) и витамином С. Пастернак, 06д- 
енно его корни (так называемые белые корнн), применяют при 
консервировании, солении самостоятельно и в сочетании с пет» 
рушкой и сельдереем. 


У корни пастернака 
Х овощехранилищах. Листья и 
стебли сушат или консервируют. 


Петрушка. Как правило, овощные кон 
применения белого 


сервы не обходятся без 


ием всех праздничных 
люд. Используют петрушку 
с другими пряностями, л 
хранилищах или же подсу 


имеет широкое 
ных районах. Э 
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ПЫ й содержит тноглюкозид, кот 
эфирное масло, подобное горчичному 
вкус и запах хрена обусловлены наличием 
лового, бутилового и горчнчного масла, Хрен обла 
итонцидным свойством, т, е, уничтожает в организм 
нетворные микробы. Корень содержит также сахар, кт 
олистые вещества, минеральные соли (кальция, фосфор 
ра, железа, меди), аскорбиновую кислоту, другие витами ы 
ге того, хрен является хорошим противоцирготный средством 
риправу из корня готовят, протирая его в смеси с уксусом 
аром солью и тертой свеклой или без свеклы. Готовят также = 
зличные салаты с морковью, орехами, яблоками, кольраби, ли 
НОМ. 4 
Используют хак приправу для холодных (в том числе залив- — 
ных) мясных, рыбных блюд. Листья применяют при солении и. 
‘консервированни овощей (огурцов, томатов, кабачков, патиссо- 
108), что придает овощам особый вкус и упругость. 
страгон (тархун) произрастает в Закавказье и Сибири. В. 

листьях и молодых побегах содержится много витаминов, эфир. 
— вых масел, придающих растению характерный приятный запах, 
_ Эстрагон богат аскорбиновой кислотой, каротином, рутином и 065 

Ы ладает противоцинготным свойством. 

Используют молодые побеги и листья в свежем и сушеном ви- 


де как приправу к салатам и различным национальным блюдам, 
а также заправляют эстрагоном рассол при консервировании и 
оленин огурцов, томатов, что придает им крепость и аромат. 


Из семян готовят эстрагонную горчицу, из листьев и стебля 
эстрагонный уксус. Эстрагон-морозоустойчивое, раннеспелое ра 
тение. Весенние побеги используют как раннюю салатную зел 
осенние — для сушки, а также засолки и консервирования 
щей. Сушат в тени, вдали от солнца. Хранят в стеклянных 6 
Хх, полиэтиленовых мешках в сухом помещении, _ 5 
меснок растет во многих областях Советского Союза, 0@ 

логе. Шрименяют в пищу молодые листья п луковицы, Д. 
‘белые или бело-розовые с дольками, обладают острым В 
ильным долго сохраняющимся запахом. 7 
к является хорошим противоцинготным средством 6 


держащийся в нем, не растворим в воде и имеет спеша 
оо сохраняющий р 


к орица' 
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75 
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а И й, оранжевый, темно-фиолет 
Цвет у зр И рр аана ее. Оболочка мясистая | 
ары Ротунда) и слабомясистая (у всех е. ВО 
Е строжгучий, среднеострый и неостр ІД. р, Ост 
рый вкус перца и аромат обусловлены ааа В к особого = 
щества капсанцина (до 0,2%), обладающего большой едкостьюў 
| больше содержание капсанцина в плоде, темгоң острев о 
личию его перец делят на две группы: с большим содержанием 
псаицина, т. е. горький, и сладкий — с меньшим содержанием 
псаицина. Перец богат витаминами А, Вь, В: и С, содержит до 
— 15% жирного масла. В отдельных случаях процент витами- 
_ нов В: В: доходит до 30—60 мг%. Наибольшее содержание ВИ. 

таминов в зрелых плодах. к 
| Используют перец, как горький, так и сладкий, в зрелом и не- 
_дозрелом виде, Сладкий используют при приготовлении фарширо- 
М ванных мясных, овощных блюд, употребляют в маринованном, 
° жареном, свежем, печеном, консервированном внде, горький — как 
пряность при приготовлении консервированных овощей (огурцов, 
° томатов, патиссонов, кабачков), а также в свежем, соленом и ква- 
_ шеном виде. Горький перец используют также как приправу ко 
многим обеденным, особенно национальным блюдам. Кроме того, 
ы 610 солят и маринуют. Менее мясистые сорта горького перца хра- 
нятся в сушеном виде до следующего сезона. Из горького зрелого 
роят различные приправы (например, аджику): 
|. Недозрелый аки а. ом и 
‘Ванных овощных и мясных блюдах осто салатах оа 


‚ самостоятельно или в сонетах 
С другими овощами, В перце много рутина, почти в два ра- 
За больше, чем в лимоне. " 


у, Б перца готовят паприку — Порошок, качество которого 
рате орта перца и способа обработки; Чем больше оставля* 
т пр С изготовлении паприки перегородок и семян, тем она будет 
о орка будет лучшего качества, если ее приготоз 
их перет ро перца, освобожденного от семяноскев» 
т С к а для уменьшения жгучестн вку“ 
ішировать в горячей воде, © 

знаком высокого качества. 
а, имеются еще различные многолет 


Лук-порей. 


Шнитт-лук 


ся как пряность при изготовлении консервов, 
ний и приготовлении обеденных блюд. & 
стый применяют в виде горошка или в молдого 
ат напоминает аромат гвоздики и корицы, вкус — ца. 
потребляют в овощных консервах, соусах и маринада 
й лист — это высушенные листья благородного лав а 
тощего в Крыму п по всему Черноморскому, побере 
Г стречается и в диком состоянии, листья последнего также 
одны в пищу. Аромат и горький вкус придают ему эфирные 
- Сбор листа и сушку производят с декабря до июня, т, в. ДО 
упления летних жарких месяцев, так как в эти месяцы листья 
ержат наибольшее количество эфирных масел. 

авровый лист — самая распространенная пряность в нащей 
ране. Используют при консервировании, солении и маринования 
ощных, мясо-рыбных продуктов, приготовлении обеденных, за- 
травочных блюд, соусов, грибов. 

Корица — это кора вечнозеленого коричного дерева семейст= 
ва лавровых. В Советском Союзе его не выра цивают. Корица са 
‘держит большой процент эфирных масел (1,5—2,259), что при 

дает ей приятный запах и сладкий вкус. Имеет широкое примене 

ние в пищевой промышленности. Как пряность употребляют при 
приготовленни фруктовых и овощных м: ов, соусов, салатов, 
национальных блюд, кондитерских из ‚ а также в виноделии, 
парфюмерии и для выгонки эфирных ма 

Гвоздика — сушеные цветочные по 

ного) дерева. Аромат свойственен не т 
— листьям. Вкус и запах гвоздики обус 
эфирных масел. 
| Используют гвоздику как пряность при приготовлении фрук 
ловых маринадов, мариновании грибов, для вторых обеденных 
‚› а также для получения эфирного масла, потребляемого В 
омерной промышленности, и при изготовлении ванилина, 
ка придает продуктам острый вкус и аромат, | 

ы это стручки растения орхидеи. В Советском (60038 
© орхидею для промышленных целей не выращиваю 

ванили обусловлен наличием в ней ванилина, содер 
ОВОго колеблется от 1,5—ло, 3% в зависимости от 6001 

яют ваниль в кондитерской промышленности» Р 
ного, добавляют в сырники, различные 

ет 


вечвозеленого гВоздиЧЕ 
ко почкам, но и коре и 
ловлены наличием в Нен 


мелкокристаллический порошок, 
падающий ванильным запахо 
‘ителем натуральной ванили. 


Барбарис обыкновенный 


мий обыкновенный 
РД 


к 


(Обычно ванилин продают в пакетах. в. 


вестны несколько сортов лука: лук репчатый, лук по- 
шалот, лук-батун, лук-резанец (шнитт-лук). Лук бывает 
0с полуострый и сладкий. При консервировании в домашних 
Б овиях применяют любой из трех. Острота лука обусловлена Е 
личием эфирных масел. Чем, острее лук, тем больше их в нем, 
к так же, как и чеснок, обладает бактерицидным СВОЙСТВОМ ку 
агодаря содержанию в нем фитонцидов. г 
В луке много витаминов: С (до 0,07 мг%), А (в виде кароти- . 
на), Вь В», Вз никотиновая кислота (РР), а также лимонная и 
яблочная, минеральные соли фосфора, кальция, железа, цинка, 
калия и другие. 

Имеет широкое применение при консервировании, приготовле- 


_ нии мясных и рыбных блюд. Используют в свежем, сушеном и = 
маринованном виде. но 
Анис обыкновенный. Благодаря большому содержанию эфир- 5 
ных масел (2,5—34) и жирного масла (15—20%) семена аниса тог: 
обладают сладковатым вкусом и особым запахом. зак 
Семена аниса нспользуют как пряность при приготовлении дуи 
овощных мариналов. А з Я . 
Тмин обыкновенный произрастает в Европейской части СССР, 
Ценится за большое количество жирного и эфирного масла, смо- юх 
листых веществ. ЕХО 
Используют как пряность сухие плоды тмина и тминное эфир: ется. 
ное масло в ликеро-водочной промышленности, хлебо-булочном тома 
производстве, при изготовлении сыров, солении, квашении овощей, Ја н 
Барбарис обыкновенный. Ягоды богагы яблочной, винной й Шает 
лимонной кислотами. Сухие ягоды в молотом виде идут как при- ле Ч 
права к мясным, рыбным блюдам, из свежих готовят варенья, со- Е ме 
Ки, желе, мармелад, пастилу. Ягоды сушат для использования в ам, 
зимние месяцы и солят. ви 
„При засолке и консервированин огурцов, помидоров и других сой 
овощей применяют также листья дуба, вишни и черной смород 2и В. 
— НЫ. Они содержат дубильные вещества и эфирные масла, при орь 
дающие овощам аромат и упругость, : лень 
Пячен 
СОУСЫ И МАРИНАДНАЯ ЗАЛИВКА В. 


Соусы являются обогатителями блюд, служат приправами К 
повышают их питательную ценность и усвояемость. ОНИ Е 
Фруктовые и овощные, острые и сладкие, Могут подавать 

и (с подогревом перед подачей) и холодными. ©0у' 
‚ред употреблением дополнительной обработки 

с им придают томатопродукты (свежие томат 

лук в свежем или пассерованно 


30. 


нт. д. Для аромата применяют перец (все. 
сы ит, А. 


< = Й д трый 
г0)з леный, красный, сладкий и остр 
у эшистый, зе У 

горошек, ду 


кроп, петрушка, сель 
ь (базилик, у; . 
д нок, зелен честве приправ исе 
ровый лист, аА эстрагон и другая). В е р ее ат 
дерей, кинза, ИЕ вино лимонный сок, лимонну . 

=. 7 С 5 
пользуют уксус, 


оматов и огурцов. 

вированных т 

ных и консер : солнечном 

ато аи сливочном и растительном (под И 
Готовят со 


< брикосовом и 
кукурузном, оливковом, От ОО а роса 
| Б Подают к мясным, рыбным щ 
т, д. З 


РЕ 


ОВОЩНЫЕ СОУСЫ 


7 д 


соуса мож 
1—4. Томатный соус. Для приготовления в ИИ СНОВ 
но применять томаты с кожицей, о. от желания соус го 
без предварительной уварки. В зависимости о тозо 
товят обыкновенным и острым. Используют как компоне Е 
закусочных ‘консервов и как приправу к мясным и рыбным ЛЮ= 
дам. 
Есть четыре варианта приготовления томатного соуса. 
Варнант Г, Красные свежие зрелые томаты моют, удаляз 
ют плодоножку и опускают на 1—2 мин в кипящую воду, затем 
в холодную. Кожица на томатах растрескивается и легко снима 
ется. Очищенные томаты протирают через дуршлаг. Полученную 
томатную массу помещают в кастрюлю из нержавеющего метал 
не 15—20 мин (масса умень- 
раза). 
Чтобы масса не пригорала, ее уваривают на водяной бане, 
времени, при этом огонь может быть силь- 
о. водяную „баню можно сделать из 
мера. В большую кастрюлю до поло- 


Ую с томатной - 
‚ периодически помешивая. в 


аз БЫ Н д 


Сахар, обжарённый лук 

Х пере 
авровый лист, свеженарезанную м 
се мин. За 1—9 мин до окончани 

ем разливают. Е Ыт 


‚ Вместо свежих 


томатов берут готовую 30 
водой %- 
разводят (из расчета р ст 


“ЕГ 


му до золотисто-желтого цвета, и КИПЯТЯТ 
у сахар, специи, свеженарезанную зелень и КИПЯТЯТ 
0 мин. Перед концом кипячения добавляют соль. 
арнант 4. К томатной массе, приготовленной по рецет. 
лам 1,2 или 3, в момент кипения прибавляют просеянный сахар 
Жареный лук н морковь, свеженарезанную зелень, чесно , 


К д 

ДИН и кипятят 8—10 мин. За 1—2 мин до конца кипячения б 
бавляют соль н 6%-ный уксус. ін 

ля улучшения цвета и вкуса томатоного соуса и повышения Я 
витаминозности четвертую часть соуса можно заменить све- Л 
Жим пюре из красного сладкого перца или обжаренной моркови 6 
н чеспока. Любители острого томатного соуса; могут вместо чер- я 
ного, горького перца использовать такое же количество красного К 
горького стручкового перца. К 

Готовый томатный соус хранят до заливки не более трех ча. | 
сов. Температура соуса при розливе должна быть не ниже 70:0, У, 
в противном случае соус нужно вновь прокипятить или стерили- 
зовать, 

Томатный соус употребляют в качестве компонента овощных 2106 
закусочных консервов или разливают горячим в бутылки и за» Е Ка 
тем подают к гарнирам, заправляют им первые обеденные блюз = по 
2: в: 

Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5 л ня) 
р тир 
Для вариантов 1—3. Готовая томатная масса — 430 г | но) 
сахар — 25 г; лук обжаренный — 20 г; соль — 15 г; зелень — [0 г; на 
_ перец черный горький — 2 шт,; перец душистый — 3 шт.; лавровый реу 
28—92 шт, ют 
> ля варианта 4. Готовая томатная масса — 350 т; Е вме 
хар — 25 г; лук обжаренный — 90 г; морковь обжаренная — 250; | 
чеснок свежий — 10 г; перец красный сладкий — 15 г; соль Рук 
15 г; уксус 6%-ный — 30 г; зелень — 10 г; перец черный (горыг ках 
кий — 2 шт; перец душистый —3 щт; перец стручковый Горь: ‚Доб 
кий — 1/2 шт.; лавровый лист — 2 щт, са дор 

5. Овощной соус острый. Свежие красные зрелые томаты Е Кой 
т, пропускают через, мясорубку. Чеснок разбирают на дол ЛЯЮ 

аляют покровные листья и пропускают через мясорубку: т 

корешки хрена моют, острым ножом соскабливают кОЖИЦУ; Кос 


накрывают полиэтиленовой крышкой и й 
›ебления, Используют как острую приправу к мяси® 
› Особенно к шашлыкам. 

Томаты — [0 кг; хрен — 1 Кг; 
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о сливы и кизила. Кислые сорта слив 
6л - гнилые пло 
ртируют, удаляют И И аа пл 
ы заливают водой (0,3—0,5 л на 1 кг) и варят 
НЫЕ плоды Й массы. Горячую массу протирают 
ния пюреобразной м б ас З, 
5 евянным пестиком или ложкой. Чтобы выход пюр 
и нии постепенно добавляют до | стакан 
больше, при растира Е. 
а] кг продукта. В пюре кладут горький зелен 
чей вод (1—2 шт. на 1 кг), мелкорубленый чеснок 
красный перец ый аа 25 г), соль по в 
т ‹инзы или петрушки (до 25 г), 
ловку) и зелень кинзы и; М ове 
Кипятят 10—15 мин и разливают горячим в подготовленные 8 
ТОС, Г чие бутылки или банки. После укупорки о" на бок, 
м банки ставят крышками вниз до полного охлаж 7 | 
рТ А Соус из яблок и айвы. Отобранные свежие яблоки и айву. 
ШИНЫ Е после сортировки моют, разрезают на 2, 4, 6 долек, укладывают 
нз каждое наименование в отдельности в к трюлю из нержавею- 
Г ° шего металла. На 1 кг плодов добавляют | стакан воды, доводят 
М0 ДО кипения и кипятят, пока плоды не ра: тся (20—40 мин == 
В зависимости от сорта, величины до: лодов и источника ог 
ня). Разваренные плоды горячими выкладывают в дуршлаг и про- 
тирают через него пестиком или деревянной ложкой. К получен- 
130 г. ному поре прибавляют сахар (на 1 кг пюре 100 г сахара), ставят 
1107 на огонь, доводят. ло кипения на умеренном огне при частом пе- 
вый ремешиванни и варят 20—95 мин. Гот Й 
ра ют в банки, накрывают крышкой п стер 
вместимостью 0,5 л — 12 мин, 1л 20 мин. 


| 8. Соус из КОСТОчКОвых плодов. Абрикосы, алычу, 
руют. Отобранные зрелые здоровые 
каждое нанменование в 


терн сорти- 
укладывают 
1 кг плодов 

состояния. 


кислотности 


прибавляют о 
Е р ляю 


на умеренном огне 
0 Г 


‹ мясным и рыбным блюдам. В северных усло 
не произрастает, его заменяют кислым недозр 
иКОМ, р 
годы крыжовника сортируют, удаляют посторонние приме ь 
е и поврежденные плоды. Подготовленные ягоды моют, а 
ливают водой (0,3—0,5 л на 1 кг ягод) и варят до получения пю. 
реобразной массы. В дуршлаге или металлическом ‘сите низине 
жавеющего металла перетнрают массу деревянной ложкой и 
пестиком. Чтобы лучше протиралась масса, постепенно Добавляют 
на | кг пюре по 1 стакану горячей воды. 
К полученному 1 кг пюре прибавляют 1—2 шт. красного мелко | 


у | 
варезанного или молотого горького перца, | головку очищенного. и 
мелкорубленого чеснока (до 95 г), мелкорубленую зелень КИНЗЫ, = ] 
базилика, укропа и соль по вкусу, перемешивают, на слабом огне у 
кипятят 10—15 мин. Горячим разливают в сухие горячие бутыл- ] 
ки. Немедленно укупоривают пробками, завязывают или осмали. | пў 
вают и кладут на бок до полного охлаждения, р: Г 
Рецептура на 1 кг соуса «Ткемали», Крыжовник (пюре) = 450. 
= 915 в; зелень (кинза и базилик или укроп и петрушка) — 65 г; Е 
чеснок — 25 г; перец красный сухой горький — 5 г; соль — 10 г 150! 
10.-Соус (приправа) из гранатового сока. Натуральный гра: В 
натовый сок (получение см. «Натуральные соки») помещают в 300 1 
эмалированную кастрюлю, добавляют тко нарезанные чеснок, В 
сухой красный горький перец, зелс ы, базилика или пет- 300; 
рушки, укропа, мяты и соль. Ставят 2пь, доводят до кипения 200 
и варят 3—5 мин. Готовую припр нвают в сухие горячие В 
бутылки, немедленно укупоривают, 'зывают (если корковые 3001 
или полиэтиленовые пробки) или з лют сургучом и охлажда 200 
ют на боку. Бутылки хранят в пр‹ 4ном помещении, В 
Используют как приправу к мясным и рыбным блюдам. 300 
Рецептура на 1 кг приправы. Сок гранатовый — 910 г; зелень 200 
кинзы и базилика или укропа, петрушки и мяты — 60 г; чеснок \ В 
25 г; перец сухой красный горький — 5 г; соль — 10 г. | 2007. 
11. Фруктовый соус из шиповника, Сырье для соуса из Ши“ 150, 
повника подготавливают, как для повидла (рецепт 248 «Повидло В 
— 15 шиповника»). Подготовленные половинки после повторной 300 
| мойки помещают в глубокую кастрюлю, прибавляют небольшие» Хар 
_ количество воды или плодово-ягодного натурального сока и Пр 


_ варивают до мягкости, Размягченную массу горячей протира 
для повидла. Протертую массу вновь перекладывают В ЕА 

» прибавляют предварительно просеянный сахарный 0С 
ог на 1 кг пюре), доводят до кипения и варят на за 
гне при обязательном непрерывном помешивании. Ш10 
рить на водяной бане. Варя 


н 100°С: тару вмести 
30 мин, Немедленно уку 
ывают шпагатом или заливают сургучом 
купорки и кладут на воздушное охлажд. 1 
ми вниз, а бутылки — на бок, 
Фруктовый соус из шиповника готовят также со. 
скольких наименований плодов или ягод, 

В зависимости от наличия сырья можно разнообразит: 
менять соотношение компонентов, 

Фруктовый соус подают к пудингам, запеканкам, блинам 
соус с яблоками и айвой подают в горячем виде к мясу и жар 
птице. Е 

Шриводим варианты приготовления соуса из шиповника, 1 А. 

Рецептура на 1 кг соуса. . 

Вариант 1, Пюре из шиповника — 900 г; сахар — 100 г; во- 
да или сок — 200 г. & 

Варнант 2. Шоре из шиповника — 450 г; яблочное пюре — 
450 г; сахар — 100 г; вода или сок — 200 Г, ь Е 

Вариант 3. Шоре из шиповника — 450 г; айвовое пюре == 2 
450 г; сахар — 100 г; вода или сок — 200 г. 

ариант 4. Пюре из шиповника — 550 г; сливовое пюре — 
900 г; сахар — 150 г; вода или сок — 200 г. 


Варнант 5. Пюре из шиповника — 300 г; айвовое пюре — 


300 г; яблочное пюре — 300 г; сахар — 100 г; вода или сок = 
200 г. е. 


Вариант 6. Шоре из шиповника — 300 г; яблочное пюре — 
300 г; сливовое пюре — 300 г; сахар — 150 г; вода или сок — 
200 г. 


Вариант 7. Пюре из шиповника — 300 г; айвовое пюре — 
300 г; сливовое пюре 300 г; сахар — 15 


О г; вода или сок — 
, 200 г. " 
25 Вариант 8. Пюре из шиповника — 300-г; айвовое пюре — Г 
8 200 г; сливовое пюре — 200 г, яблочное пюре — 9 - у 


150`п; вода или сок — 200 г. 00 г; сахар — 


ав, ариант 9. Шоре шиповника — 300 г; Е 
т; пюре из крыжовника (малины земляники) * з 
ки) * — 5 

хар == 150 г; вода-или сок — 200 т. ! Ю 2500 Е 

12. Приправы из шиповника Из Е 

т 5 шиповника готов 

вые приправы. В этом случае для получения пю а 

тельно отсортированное, м 

бавляют не воду, 

рутся в сочетании с 


яблочное пюре — 


овят пюре, как указано в рецепте. 248, 
ї ‚в глубокую кастрюлю из лекорродированнот ў 

‘прибавляют предварительно просеянный сахарный ео 
анном количестве и при непрерывном помешивании ая 
пут 20—75. За 1—2 мин до окончания варки вносят мелко из 
мельченные пряности, тщательно паро асар тете Сїимад 

огня, горячим укладывают в горячую сте ру . 


бутыл: 
кн), Накрывают банки лакированными крышам, бутылки резн. 
новыми, корковыми или полиэтиленовыми А, с " Стерилиз А 
ют при 100С: банки, бутылки вместимостью 0,5 л —12 мин, | 
1:0 1— 15—20 мин. Остальное — как обычно принято для коисер. Г 
вов. м. 
`В том случае, когда в состав приправы вносят пке из кислых | Т 
плодов ‘или ягод, таких как сливы, крыжовник и другие, колн- я 
чество сахара немного увеличивают. Кроме того, приправы п н- р 
ятней на вкус, если, кроме корицы и гвоздики, внести еще любую | п 
другую пряность. е 
1спользуют шиловниковую приправу как добавку к блюдам ре 
13 круп и макаронных изделий, для мўе ых и рыбных блюд, 
р “Приводим несколько варпантов приирав из шиповника и смеси те, 
пюре из плодов и ягод. ме 
Рецептура ка 1 кг приправы. ры 7 
Варнант 1. Пюре из шинсвииха — 750 г; сахар — 250 г; ко | 10 
рица — 2—3 г. | Г лич 
Вариант 2. Пюре из шизо а — 100 г; яблочное пюре = \ бан 
"300 г; сахар — 250 г; корица — 3 | 
” Вариант 3. Пюре из шиповника — 400 г; айвовое пюре — | 
200г сахар — 250 г; корица — 3 г. Е ют 
г ариант 4. Поре из шиповиика — 400 г; пюре из крыжов ў тро 
Ника (или любой ягоды*) — 300 г; с ар — 300 г; гвоздика — 3 час 
% ариант 5. Гпоре из шиповника — 200 г; яблочное пюре — и. 
| 150 г; айвовое пюре — 150 г; сливовое пюре — 100 г; пюре зв мақ 
 Хрыжовника — 100 г; сахар — 300 г; корица — 1,5 г; гвоздика = д 
"ц | де 
У МАРИНАДЫ Е 
к. 


185 Маринадная заливка. М 
ерен, капусту, сладкий стручковый перец, 
лук, чеснок, морковь (как 


д ские 
рти), фрукты и Ягоды — груши, яблоки, яблоки райск 


0- 
кизил, крыжовник, СМОр 
› тыкву н черешню. Г 


ля получения пор 


как малина, ежевика, клубника, д, я к 
вот рез волосяпое сито 


руют, а свежими. протирают че 
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два вида: сла 
0,6%; кислые, с содержанием 


ста белокочанная, чеспок, баклажаны ма 
‘ываются только кислымн, огурцы, толы а 
сный сладкий, гогошары, портулак, 
1$ ЛЫМИ. . 
ии только слабокис еки ВХОДЯТ. СИВ 
Басов е ма еи плодам и овощам специф 
поста, оозеки овощных маринадов применяют 
о вый лист, корицу, гвоздику, бадьян, укроп све 
са корень сельдерея и петрушки, О Е. 
1 й, перец горький, красный или черный. Можно ис | 
таре аа растения — тмин, кориандр; ЛИСТЬЯ м 
ты и хрена, вишни и смородины и другие. Пряности перед упот 
реблением обдают кипятком. З 
Для приготовления маринадной заливки применяют предвари- 
тельно просеянные соль и сахар. В кастрюлю из нержавеющего 
металла всыпают нужное количество соли, сахара, добавляют во- 
ду, перемешивают, растворяют, доводят да кипения и кипятят 5— 
10 мин. Фильтруют через плотную ткань и добавляют нужное ко= 
личество уксуса; пряности укладывают непосредственно на дно 
банки или добавляют вытяжку из пряностей. 
Вытяжку из пряностей готовят несколькими способами. 
Способ 1. Пряности, предусмотренные рецептурой, залива- 
ют 6%-ным уксусом и дают постоять 10 дней, после чего отфиль= 
тровывают вытяжку, добавляют к заливке в конце варки. На 1 
Часть пряностей берут Зі части уксуса. 
Способ 2. Смесь пряностей укладывают в кастрюлю, зали- 
зают водой из расчета 8—10 л на | кг пряностей. Қипятят 2— _ 
МИН и дают отстояться в течение 20—94 часов в закрытой . 
суде Затем вторично доводят до кипения, прибавляют уксус 
а льтруюл через плотный фильтр. 
заливку для груш и яблок готовят след 
ЛИВИ берут 4,5 столовой ложки саха 
Нон уксусной кнелоты; для сливы, в 


рли — 5 столовых ложек са 
ой кислоты, ў 


ю укропа, сельдерея и петрушки, стручковым горьким перцем 

сноком. 

В рика подогретый до 80—85° рассол добавляют | е 

вую ложку 80%-ной уксусной кислоты на 1л заливки и вг я, 

чем виде заливают овощи и пряности, уложенные в банки, т 
Рецептура на 1 л маринада. Хрен измельченный или листья — 

12 г; укроп свежий — 38 г; зелень петрушки и сельдерея — 30 т и 


измельченные коренья — 15 г); перец стручковый красный (или ну 

черный горький горошек) — 1,5 г; лавровый лист (или в 8 разі би 

больше свежих листьев черной смородины) — 1,5 г; чеснок | у 

12,5 г; эстрагон или базилик — 4,5 г. Ї 

Т 

10" 

КОНСЕРВЫ ИЗ БАКЛАЖАНОВ а 

` И КАБАЧКОВ Г 

) г эт 

14. Баклажаны вареные. Молодые свежие баклажаны средних | АС 
размеров моют, удаляют плодоножки с чашелистиками. Готовят 1 


її 
3%-ный раствор соли и доводят до кипения. Подготовленные бак | Е 
лажаны помещают в кипящий рассол на 20—25 мин, Это время да 
может быть увеличено или уменьшено в зависимости от состояния Р т | 
И величины плодов. Готовые баклажаны охлаждают холодной во- 2н 


ДОЙ, снимают кожицу, для удаления излишней воды их помещают | ШИ 
под пресс. Ы 
Подготовленные баклажаны плотно укладывают в вымытые, | и 
сшпаренные банки. Можно дс ь также 2—4 целых свежих № 20 
помидора на дно или в середину банки. ЗШ; 
В банку (0,5 л) добавляют 1 чайную ложку соли и 1 столо- нра 
вую ложку 6%-ного уксуса, в л ую банку — соответственно 6 Из 
в 2 раза больше. ЕЯ 
Накрывают крышками, укладывают в стерилизационную ван Ш ро 

Ну с температурой 35—40°С и стерилизуют при 100°С: банки вме | у) 
стимостью 0,5 л—65—70 мин, 1 л— 70—75 мин. Банки немедле- рр 
х но укупоривают. том, 


Способ изготовления консервов очень прост, но требует 00° в 


Д Г 
бой быстроты: время с момента снятия кожицы до укладки 120 В 
| Дов не должно превышать 30 мин. 2 М 
Баклажаны вареные употребляются, как и баклажаны пете Гар" 
ные. реу 
8 
15. Баклажаны печеные, стерилизованные. Свежне, здоровые р 
С плотной мякотью, темно-фиолетового цвета баклажаны средн 


размеров моют в холодной проточной воде, дают стечь жидкости’ 
'Укладывают свободно в один ряд на противень, сковороду или Н 
цизывают на вертел п пекут в духовой печи, на газе, на плите 
Или на вертеле, но на огне без дыма. Пекут, периодически перевоз 
рачивая, до готовности (баклажаны теряют твердость, кожа Смор: 
щивается и слоится). Затем баклажаны снимают с огня и погР 
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одной водой, Удаляют кожицу, 
ласкивают в холодной воде и дают стечь жи, 
ленные баклажаны укладывают плотно в вым 
е банки вместимостью 0,5 или 1л, После 
е тимостью 035 л добавляют 1 чайную ложку 
у р ау а а в банку вместимос 
: аза б0 е, 
1л ами, ставят их в стерилизационную ван- 
Е аурой воды 35—40°С и стерилизуют в кипящей воде; 
а вместимостью 0,5 л—67—70 мин, 1 л— 70—75 мин, затем 
е от. т 
рые баклажаны консервируют также со свежими красными а 
томатами с плотной мякотью, средних и больших размеров, На 
банку вместимостью 0,5 л кладут 1 большой помидор или 2 сред: 
них размеров. Помндоры моют, удаляют плодоножки и укладыва- 
ют на дно либо в середину банки. Остальную емкость заполняю 
печеными баклажанами, Количество соли, а также режим ст 
лизации те же, К 
Шеченые баклажаны с красными томатами зимой разогреваю 
и подают вместе с кусочками обжаренного СВИНОГО ИЛИ бараньего 
‘сала (на каждый баклажан один кусочек сала массой 10—15 п) к 
шашлыкам Можно готовить из них икру. В этом случае бакла 
жаны пропускают через мясорубку или мелко рубят, добавляют. 
измельченные томаты, мелкорубленый свежий лук (или луковую б 
° зелень), черный молотый перец по вкусу, заправляют раститель- 


НЫМ маслом, все перемешивают и подают, посыпав солью, мелко 
нарезанной зеленью. Е 


Из баклажанов печеных консе 


рвированных готовят также ра- 
гу. Для этого мелко нарезанные луковицы обжаривают в глубо- 


кой сковороде в растительном М 
| асле. Доб = 
ки томата-пасты, разведенной в 10 с о. 


| закипеть. Затем добавляют 2—3 

(можно и без чеснока) 

харного песка, 2 лав 
лог 


дольки измельченного чеснока, 
1 полную столовую ложку 
0 4—5 зерен черного торна го 
иногда один сладкий і 
ав < р 
› дают прокипеть Этой массе 3 мин. Займ 
т 1,5 столовой лож 


ки с прилегающей частью плода, моют, затем. т 
5 мин в 3%-ном солевом растворе до Размягчен, 
ла. Пот в холодной проточной воде и отжимают 10—152 0% 
готовленные баклажаны укладывают плотно в банки. Мин 
аринадной заливкой, стерилизуют при 100°С: банки вс 
мостью. 0,5 л —8 мин, 1 л— 10—12 мин, 3 л— 20 мин и ук соту 
вают. ть 
р ошене продуктов в банке: баклажаны—80%, з 
Используют как овощную закуску и как гарнир. 
Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5 д. Баклажаны —408 | 
заливка — 102 г. г, 

17. Баклажаны маринованные, начиненные зе, 
Баклажаны молодые, зрелые тшательно моют, 
Цожку с чашелистиками и прилегающей частью п 
К0вой падрез. Зелень сортируют, ух 
я, моют н режут на кусочкі 
ланшируют баклажаны в 2 - 
бна 1 л воды) 20—25 мин в завис! 
ртом они не должны терять уппугост После блапширования ўў пот 
Юхлаждают холодной водой. С целью максимального удаления о № И 
рт бланшировочной полы баклажаны после охлаждения отжи- ти 

е аот вручную или под прессом. 

Через 10—15 мии, как толька стенет 
тот зеленыо, смешанной с соль 
чиняют баклажаны так, чтобы | надреза и пе повре 
дить плоды), плотно укладываюг в б т, заливают 6%-ным ук" 
сусом и ‘стерилизуют при 100°С: баикн вместимостью 0,5 л= 
15 мин, 1 л— 95 мин, З л— 35 мии н укупоривают. 

Используют как хо ную зак 

Рецептура на 1 банку вместимоє 
зелень (петрушка, кинза) — 6 
987; соль — 7 г. 

{ 18. Баклажаны обжаренные, со свежим луком, залитые УК 
сом. Здоровые, свежие, с педоразвитыми семенами баклажай 
темно-фиолетового цвета моют, удаляют плодоножки и режут Е: 
кружки толщиной 1,5—2 см. Солят из расчета 20—95 г соли б. 
1 кг баклажанов и оставляют на 10—15 мин чтобы из них аша 
Пилась горечь. Затем опять моют, дают стечь воде и обжарива 
в растительном масле с двух сторон 21 
Готовые (баклажацы складывают на противень и оҳлажд Е, 
Ук очищают, моют и режут на кружки толщиной 0,3—0 ла 
В подготовленные банки плотно укладывают послойно т 
Ы жареные н свежий резаный лук. В банку (0,5 л) налі 


ленью и чесноком, 

Удаляют плодо. 
лода, делают бо. 
аляют вялые, пожелтевшие 
ной 1—2 см. т 
астворе соли (30 г со. т 
! от их величины (при 


а, баклажаны начиня- р 
леным чесноком (на- и 


тью 0,5 л. Баклажаны — 4600 
чеснок — 12 г; уксус 80%-ный = 


ку: Сто 
‘столовые ложки растительного масла, 1 чайную ложку 


ни 1,5 чайной ложки 80% -пой уксусной эссенции В о 


40 зй 


соответственно масла | сто 
ии уксусной кислоты. = 


т на 1 банку вместимостью 0,5 л. Баклажаны о 


300 г; лук свежий Е г; 
— 40 г; соль —5 г; уксус 80 -ный И, д Ет. 
же консервы можно изготавливать с расфасовкой в с 

или глиняные глазированные кувшинчики без стерохеа ции 8 
том случае количество заливаемого масла и уксуса увеличиваз 
в 2—3 раза. Уложенные в банки продукты Какра перга- 
ной бумагой, пропитанной растительным маслом. Накрывают 
кой или обвязывают и хранят в прохладном сухом погребе 


подам. Е 
19. Баклажаны, нарезанные кружочками, в томатном соусе 
Подготовленные (как в предыдущем репепте). баклажаны обжа- 


'Остывшие кружки баклажанов укладывают в банки (лучше 
15 я), налив на дно 40—50 г томатного соуса (рецепт 1). Напол- 
ранки до венчика баклажанами, заливают горячим (не ниже 
томатным соусом и накрывают крышками. Банки вмебтимое 7 
0,5 л стерилизуют при 100°С в течение 50 мин, затем немед- 
укупориватют, 
отношение продуктов в банке: баклажаны — 60—65% томат- 
с —40—35%. й г 
ептура на 1 банку вместимостью 0, 
ые — 310 г; томатный соус —200 г, в том числе — готовая. то- 
са — [72 г, сахар — ЧО, соль — 8 г, лук обжаренный 
ее черный горький, перец душистый, лав 


аклажанов. Свежие, зрелые, здоровые баклаж 
любой формы, с педозрелыми с 
оножки, снимают кожи, цу 
Олек ой 1,5— 


5 л.. Баклажаны обжа- 


› петрушка, мята). Кастрюлю плотно накрывают ктык 
ят на умеренный огонь на 35—40 мии. Ме снимая от 7 
’ аккуратно берут ложкой и наполняют ею банки на 9 см 
ха горлышка. 
_Наполненные банки накрывают крышками, Укладывают в 
рилизационную ванну с температурой воды 50—60°С и стерил 
ют в кипящей воде: банки вместимостью 0,35 л — 40 мин, 05 
мин, затем немедленно укупоривают. у 
На 5 кг обжаренных баклажанов берут: 1,5 кг обжаренного Л 
ка, 9 кг свежих зрелых помидоров, 40—50 г зелени, 8—10 до 
чеснока, соль по вкусу. лек 
В случае, если овощи были обжарены на топленом м 


Е асле, пере 
подачей консервы обязательно подогревают 


и подают в кач 


А @стве й 
гарнира к свежеобжаренному или тушеному мясу либо к отварио: АІ 
му картофелю. И 

В Употребляют как овощиые з: усочные консервы. а ай 
ецептура на 1 банку вместимостью 0,5 л. Баклажаны обжа: #8 0 
ые—330 г; лук обжаренный-—100 г; помидоры свежие—130» ПИ т 

ВЕлень — 3 г; чеснок — 3 г" (1 долька): соль — 8 г. пря: и 
21. Баклажаны обжаренные, со свежим перцем, в томатном соу- уни 

се (овощная закуска). Бак ты и лук моют, нарезают на круж- И 

(кя н дольки н обжаривают п льном масле до готовности, "аат 

| ерец или гогошары моют, уд ют конической трубочкой или са 

промывают внутреннюю ше 

‘емян. На 1 мин погружают М] 5 

и разрезают: гогошары на А ая 

г или дольки. САТ) 

М 

\ щаз 

| о 

Банки накрывают крышками и ставят в горячую (35-10%) и 

ў  стерилизационную ванну. Стерилизуют в кипящей воде: банки вме шн 
(стимостью 0,35 л — 40 мин, 0 


"бл — 50 мин. 
Соотношение продуктов в банке: баклажаны обжаренные 
перец или гогошары свежие—20, томатный соус—35%. 
Используют как холодную закуску. 
Рецептура на 1 банку вме 
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нный перец сладкий мясистых сор: ) 
А не более 2,5 см. Очищенную морко! 


аон ней овощерезке или ножом. Размеры кусо 
дети ва лор боа 0,5—0,7 см. Нарезанную мово о 
Ре астилельном масле до готовности. | 
ват В Р ут кружочками и обжаривают до’ золотисто- 
Р рь укропа и петрушки перебнрают, удаляют пожелте 
цвета. поврежденные листья, отделяют от твердых частей стебля 
шне аот стечь воде и мелко режут или рубят секачом, 
"За свежих томатов или томатной пасты за полчаса до упот 
ебления готовят томатный соус. Для этого в кастрюле из нержа“ 
веюшего металла томатную пасту разводят водой (на одну часть 
пасты — 2)5—3 части воды), кипятят, добавляют по рецепту зелень 
и овощи (кроме баклажанов), солят и кипятят 8—10 мив, Заз 
тем добавляют обжаренные баклажаны и кипятят на слабом ог 
не без помешивания еще 8—10 мин. В горячем виде укладывак 
в банки, накрывают крышками, помещают в стерилизационн 
ванну с температурой 50—60°С и стерилизуют при 100°С; банк 
вместимостью 0,35 л — 45 мин, 0,5 л— 55 мин, укупоривают. 

Используют как овощную холодную закуску. 

ОНО, Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5 л. Баклажаны обжа- 

Кой пенные 175 г; лук — 35 г; морковь — 35 г; перец сладкий — 70 05 

уени томат-пюре (8—10%-ное) — 175 г; зелень укропа и петрушки (по 
ровну) —5 г; соль поваренная — 5 г. 

23. Баклажаны жареные, залитые соусом. Свежне, здоровые, с 
плотной мякотью, темно-фиолетового цвета баклажаны моют в 
проточной воде. Удаляют чашелистики и плодоножку с прилегаю-> 
щей частью плода, Погружают на 1—9 мин в кипящую воду, ох 
ДА юл под душем и нарезают на дольки или кружочки. На 1 = 

мин оставляют в 1—2%-ном солевом растворе. Дают стечь ра 


створу, обваливают в муке и обжарива сл 
ваю 
у р т в растительном масле 


Очищенный л 


доводят до кипени: 
баклажаны 


ну с темпера 
С; банки вместимость+ 


сив зеленью эстрагона, 


пенные — 230 г; лук — 75 г; томат-шоре — 400 и. 
мука — 35 г; масло — 50 г; зелень — 5 г; соль — 5 

24. Баклажаны жареные, с лимоном, 
молодых, свежих мелких баклажанов уда 
тло плода и делают боковой надрез. Мот 
в подсоленной воде. Дают стечь воде и жарят на оливкову 
до готовности. Зелень петрушки моют и режут на 
1—2 см. Лимон моют, острым ножом уда 


тонкие кружочки. 


На дно банки (0,5 л) клалут черный пе 
ту, хмели-сунели. Затем послойно \ 
чеснока, кружочки лимона и зелень 


В наполненную банку приб 
го масла, 8 г соли и, н: 
банку вместимостью 0,5 л 

Используют как овошиую хо 
%_ Рецептура на 1 банку вмести 

0350 г; чеснок дольками—40 п: 

КИ ИЛИ мяты —5 г; соль —8 г: 


В 


25. Баклажаны, фарширов 


гем 


не более 8 см моют, обрезают п 
МОЩИ конической трубочки или 
сердцевину, которая использу‹ 
лажанов, или ножом делают 
лив, обжаривают в рафинирова! 
гом доброкачественном р 
Готовые баклаж 
на противень, дают стечь избытку 
| рваные плоды удаляют. 

см риготовление ов 
—  ренья, (пастернак, петрушка, сель 
ют кожицу, промывают под 


астит 


60 г; черный перец —3—4 шт. ла 


< 


1 


ТОДО! 


ьдере 


І 


' приготовления икры изібак 
львый падрез. Немного п0@03 


подсолнечном или любом др): 
льном масле. 


аны осторожно достают шумовкой, складываю 


масла и остыть. Разварившие® 


Ощипого фарша: 


й) тщательно моют, оши 
душем и режут на овощерезке ! 

Брузтую В виде лапши, Длина кусочков должна бы не боле 
2,5—3 см, толщина— 0,5—0,7 2 


см. Лук очи 
тонкие кружочки. 


Лук и корнеплоды бтде 


льно обжарив 
тельном масле. Чтобы винтываемость м 


обжарка равномерной, продукты с. 
Зелень (петрушка, у 
хранят не более 30 мин 
Обжаренные морковь, 
бавляют соль, свеженар 
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Ы - 


Т 


ают, помешивая в раст! 
асла б 


ккуратно, не нарушая целости Плода, внут 


Н < 

г У 

зеленью и С 
ЛЯЮТ плодоно 


оти выдерживают (4 


Кусочки 


рец, лавровый лист 


идывают баклажаны, ол 


столовые ложки олиаком 
стерилизуют при 1006 


:акуску. 


Баклажаны жареные 
—5 г; зелень петруш 
шт.; оливковое масло 


розии лист — 2—3 шт, 


анные олощами, в томатном соус 
Свежие молодые баклажани ио-|иолетового цвета размер 


‚ чашелистики, при по 
М ножом — вынимают 


морковь, белые Кб 


щают, моют, режут 18 


ыла нормальной, 4 
ь в избытке масла» 
воде, мелко рубят 


лук тад, 
езанную зелень п 2, СКЛадывают в 


тщательно перемешиіг 


реннюю часть бак 


ляют кожицу и реку 
Н 


ў р 
фт 


„тат, ла 
(вехето 
26. Вак; 


Втоматном 


АТ ПЛОД 
150, 
[А 


зощным фаршем так, чтобы он н 
е баклажаны укладывают на 


х ОтОВЛенНОЙ стеклобанки вместимостью 
ивают горячий томатный соус в коласе 0 0 
овые ложки), затем укладывают г 3) е клажань 
А вместимостью 0,35 л — 2—3 шт. 0,5 л 4 шт.)у зал 
ИМ тым соусом. | 
оные а укладывают в стериливационную ванну 
ратурой воды не ниже 40°С, закрывают крышки стра = 
ют при 100°С: банки вместимостью 0,35 л— мин, 0,5 л— 
‘ин. После стерилизации банки неме 
Рецептура на 1 ( 
ренные — 200 г; фарш — 132 г.в 
102 г, белые коренья обжаренны 
зелень—3 г, соль пищевая— 3 г; т 
Але: готовая томатная масса — 152 г, сахар — 3 Г, 
обжаренный —7 г, зелень — 3 г, перец черный горький, перец дуа 
шистый, лавровый лист — по 1 шт. 
Свежего сырья для обжарки следует брать на 40—50% больше 
26. Баклажаны, нарезанные кружочками, с овощным фаршем, 
в томатном соусе. Молодые зрелые длинные баклажаны моют, уда- 
о одозожки и режут ножом на ровные кружочки толщиной 
5—2 см. 
укладывают в тазик с соленой водой (1 столовая ложка соли 
р ал воды). Через 5—10 мин, сс: их из воды и дав ей стечь, 0 
А Е о 906 БУКИ приобретают 
мой, осторожно шумовкой Е и и ткань ставови а 
х о умот мают, укладывают на противень и 
Остывшие кружки баклажанов п: 7 
паренные банки, налив на дно ор алаад в горя 
) уса (реце 


ив кружки баклажанов в два ряда, сверху кладут. 
ой же то [шого фарша (рецепт 25), затем о 
Я г повторяют до наполнения банки, Все 

Чу менее 70°С) томатным соусом на 2 см 
Наполненные банки пакрывают к 
пционную ванну и стерилизую: 
40 мин, 0,5 л—50 м: 


резке в виде лапши. Лук очищают, Моют и 
осм овощи обжаривают в растите 


льном мас, Кун 
ас Уху 

ности. Те дору 
Все подготовленные овощи в отдельности в го 


пускают через мясорубку или мелко рубят на де Т е тро 
прибавляют мелкорубленую зелень, соль, сахар, пере е "аар | 
горький н душистый, томатную массу или томат-пасту И тц! ТА 
но перемешиватот. ате и 

Полученной смесью наполняют подготовленные банки ца | й 20 
2 сы ниже верха горлышка, накрывают крышками и укл Е ее 
в стернлизационную ванну при тел 


= 5 ХЛадыв У 
сратуре воды 35—40. о г 
иизуют в кипящей воде: банки вместимостью 0,35 бе 


— 
= 
а 


л—5 АКИ, 
0,5 л— 70 мин, укупоривают, "И х 
Используют как закуску. а ж 
Рецептура на 1 банку вмест 10 0,5 л. Баклажаны обжарен. ен 
ные — 350 г; морковь обжарение 25 1; белые коренья обжарен. оный 
бы — бг; дук — 15 г; зелень — 0,5 г. соль— 8 г; сахар —4 пе | тю 
рец горький илн перец душистый - г, томатная масса — 91 т, рибав 
28. Икра баклажанная с перцами {без обжаривания), После ук 
сортировки, мойки баклажаны и перцы раскладывают води ЕК 
слой (отдельно баклажаны, Отд перцы) на противень нана Все 
низывают на вертел и на умеренном оги’ или в духовом шкафу пе маслю 
Кут до полного размягчения, Затем удаляют кожицу и плодоножки ОЯТ 
а У перцев — еще семенник. Подготовленные баклажаны и першы 12148: 
мелко рубят, прибавляют свежие мелко нарезанные томаты 083 аба 
кожицы, соль, зелень, томат-пасту и растительное масло. Все тща- ую 
тельно перемешивают и ставят на огонь. Подогревают до 80= те \ 
90°С, укладывают в банки. Остальное — как указано в рецепте 27. Ш 
Используют как закуску. я ла П 
Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5 л. Баклажаны Пе: д 
СЕ СЕЕ БО О 
с. р тельное масло—95 г; зелень, соль 
Е т 29. Баклажаны жареные, с лимоном и п 


= ет 
, яной зеленью (без ст 
рилизации). Молодые свежие б Е Г 


аклажаны моют. аляют плодо: 

ножки с чашелистиками и частью плода. Вы 1 час в 

подсоленной воде. Дают стечь воде и режут на кружочки толщи”. 

ной 1—2 см. Затем заливают растительным маслом так. чтобы 
, 


пот растительным маслом, накрыв 
в прохладном помещенни. 

т как холодную закуску. 
1 кг жареных баклажанов. 


П 36°, 


б ч 


‘лимоны —3 шт.; пряная зелень —20—05 т; со 


90, Баклажаны консервированные с грибами. Свежие, С" 
тта баклажаны с плотной мякотью, педозрелыми сем 
то фиолетового цвета моют в проточной воде, удаляют ч 
ТИКИ, плодоножки с прилегающей частью плода, Помещают н 
| О мин в кипящую воду, охлаждатот в холодной воде и нар 
на кружочки, На 10—15 мин погружают в 1—2%-ный раствор - 
а" Затем достают шумовкой, дают стечь раствору, обваливают в 
муке н обжаривают с двух сторон в растительном масле, 
Молодые, свежесобранные грибы сортируют, удаляют червивые, | 
веточки, посторонние примеси. У маслят и сыроежек снимают со’ 
шляпок кожицу, отделяют шляпки от ножек, с ножек соскабливаз 


Кара, [| от ножом кожицу и используют их для приготовления первых 
арк, обеденных блюд. Чтобы грибы не потемнели, их погружают в 1— 
г 2%-ный раствор соли. Шляпки тушат на слабом огне в посуде» 
011 плотно накрытой крышкой. После того, как испарится жнидкостви 
Тост прибавляют растительное масло и жарят до готовности, "і 
Од Лук очищают от сухих листьев, моют, режут на тонкие кружоч= 
Е кии жарят до золотисто-желтого цвета. 
уте Все обжаренные овощи и грибы складывают на сковороду; То- 
У мат пюре разводят водой (1:1), прибавляют, помешивая, лук и доз 
0 водят до кипения. Готовые трибы, баклажаны и лук послойно! ук- 
та лалывают в банки, так чтобы последним слоем были баклажаны: 

Е На банку вместимостью 0,5 л прибавляют немного соли и 1 столо- 
т вую ложку растительного масла. Банки накрывают крышками И и 
9а стерилизуют при 100°С 45 мин. Остальное — как обычно. | 


Перед употреблением подогревают, заправляют сметаной и по- 
дают, украсив зеленьо укропа, петрушки или кинзы. „на { 
Рецептура на 5 кг жареных баклажанов. Грибы—3 кг; лук— | 
600 г; растительное масло—250 г; томат-поре—1000 г (или томат 
паста—350 г); мука—100 г; зелень, соль — по вкусу. 
31. Баклажаны жареные, залитые растительным маслом и | 
у анные. Молодые, свежие, любого размера и формы ба { 


та ор соли (10—20 г на 1 л воды 
‚И ставят под гнет между двумя доска! 
дк о жаривают на растительном 

До г 


по о’ 
(еу е 


Г _ жариянсь овощи, и стерилизуют при’ 100°С: банки 
05 л— 35 мин, 1 л— 45 мин. Немедленно ук 


М 
упоривают Сї 
верки качества укупорки ставят крышками » ое, 


ВНИЗ для оуд 


Используют как закуску. Жена 
Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5 л, Баклажан б Е. 
ренные— 300—400 г; морковь обжаренная—40 г; лук о Обжа > О 
ный—20 г; белые коренья обжаренные—90 г; масло пастара 
ное—75 г; соль, перец — по вкусу. Тител п 
32. Баклажаны и лук жареные консервированные, Молодые ў 
жме баклажаны с недоразвитыми семенами могот, удаляют ое ў І Й 
ножки с некоторой частью плола, разрезают на кусочки толщин Е: 
не более 2 см, обваливают в муе и обжаривают на олявкои о 
масле до образования румяной корочки. о 
Лук очищают от сухих листеи, моют и разрезают на токе № ° 
кружочки. Обжаривают на олазкогом масле до золотисто-желю 5 2. 
цвета. Баклажаны и л '‚лывают в банки, заливают | 
оливковым маслом и, и я аи, стерилизуют при 1000 х 
банки вместимостью 0,5 1—5 1 1—45 мин. Остальное — как 
обычно. р та 
Используют как гариир дам. 
р Рецептура на 5 кг масс»: ‘ива жаны — 3750 г; лук 700% б 
” оливковое масло—500 г; мука. : соль — по вкусу. 0 
33. Баклажаны и томаты еные консервированные. Молодые т 
свежие баклажаны с недорз ами моют, удаляют 020: 9 
доножки с некоторой частью » пот кожицу острым верх т 
жавеющим ножом. На резают па кружки толщиной до 9 см, На Н 
сколько мин кладут под пресс, затем обваливают в муке с с0л5Ю ( 
ЕЕН обжаривают на растительном или топленом масле. 3. 
Средних размеров зрелые с плотной мякотью томаты М001і " 
удаляют плодоножки и разрезают на 4—6 частей, прибавляют 5 
соль, перец, растертый чеспок, слегка поджаривают. 
Ч Баклажаны и томаты укладывают послойно в банки (0,5 д), 
__лакрывают крышками и стерилизуют при 100°С 30 мин. Осталь 
ное — как обычно. 1 


< 


- Рецелтура на 5 кг массы. Баклажаны жареные —3000 г; томат 

2, жареные—1500 г; масло—320 г; чеснок—30 г, 

С. 34. Кабачки консервированные. Отсортированные молодые К 
бачки моют до полного удаления загрязнений, дают стечь воде 

3 Зелень перебирают, удаляют стебли, вялые пожелтевшие листья Е 

— моют. Пряности — перец стручковый горький, перец черный гор 

е. лавровый лист, чеснок — сортируют, моют. 

а дно банки кладут пряности, чеснок и зелень, затем кабача 

пкне плоды — целыми, фигурно; крупные режут на кружк 

льки и укладывают насыпью. Содержимое банки заливаю 


т 
г соли растворяют в 1 л воды, доводят до 
. 48 А = 


т 


ильтруот. через плотную ткань, подогревают 
т | столовую ложку 80% -ной. уксусной кислоты 
де заливают в банки. Накрыв крышками, помещ 
рилизационную ванну с температурой воды не ниже 40 
изутот при 100°С: банки вместимостью 0,5 л—9 МИН, | 
ин, 9 Л—20 мин. 
0 Кабачки консервированные можно изготавливать и без 
лизации. Подготовленные таким же образом, каки при консерви 
закии со стерилизацией, и уложенные в банки кабачки заливаю 
— кипящей водой, дают постоять 5 мин, воду сливают, повторяют э 
Ва раза в зависимости от емкости банки. Слив окончательно в 
ду, добавляют в банку вместимостью 0,5 л чайную, ложку соли 
столько же 80%-ного уксуса, заливают кипящей водой и укупор 
вают. Проверив качество укупорки, охлаждают банки крышками 
ВНИЗ. : 
Соотношение продуктов в банках: кабачки —60—65%, заливай 
ка — 40 — 35%, , 


Р 


шр Используют как гарнир к мясным блюдам. Рецептуру © 

табл. 4. о 
А №№ 35. Кабачки, ‘нарезанные кружочками, в томатном соусе. Ука 
От бачков с недоразвитыми семенами обрезают плодоножки, удаляю 
Р остатки завязи, тщательно моют их в холодной проточной воде до 
ды | полного удаления загрязнений. Режут на кружки толщиной 4,5508 
мо | 2 см, обжаривают в растительном масле с обеих сторон до готов 
р ности. Затем укладывают на противни, датот стечь маслу и остыть. 


В подготовленные банки наливают 40—50 г томатного соуса 
(рецепты 1—3), плотно укладывают обжаренные кружки кабачков, 
заливают горячим томатным соусом на 2 см ниже верха горлышка 
банки, накрывают крышками и стерилизуют: банки 0,35 л—45— 
50 мин, 0,5 л—55—60 мин. Ў 1 

Используют как холодную закуску. д 
— Рецептура на 1 банку вместимостью’ 0,5 л Кабачки обжарен= 
пыс 300 г; томатный соус—200 г. ? Е 
а из кабачков. Молодые кабачки с недозрелыми сем 

аляют вялые, сморщенные и поврежденные 

одопожку п остатки завязи с прилегающ 

Режут на кружки толщиной 1,5—9 см. < 

масле с обеих сторон до приобрете 

невым оттенком окраски. Обл 

ускают через мясо 'бку, 
коренья 


а 
отовления кабачков консервированных 


Вместимость банок, д) _ Вместимость буталар 
0,5 3 10 
рецептура 1 
Кабачки, г . 300—310 | 600—620 | 1500—1900 | 6000—6200 0000—1200 
Чесмок, дольки 1=2 стн 6—8 20—25 30—45 
Перец горький стручковый, ? 0,5 3,0 9—10 · 10—15, 
Укроп, г 3—4 ас 6—8 15—20 Е 
Мята, г 3—4 6—8 15—20 
Зелень (сельдерей, пастернак, пе- 
‘трушка), г 3—4 Е 6—8 15—20 
Белый корень, г ? 2—3 4—6 8—10 
„Листья хрена, шт. 0,5 1,0 1,0 2,0 
шневый лист, шт, 4 6 8 12 
ж Листья смородины, шт. Е) 6 8 х 12 
Перец душистый, шт. 4 6 8 10 
Уксус 6%-ный, г 25—30 50—60 150—160 500—600 | 750—909 
\ Соль, г 12—14 21—28 48—56 240—280, 
Рецептура 2 
Кабачки, г 300—310 00 с 1600—1900 | 6000—6200 
Меснох, дольки 1—2 5—8 20—25 
Перец горький стручковый, г 0,5 К] 9—10 
Укроп, г 3 + 5—8 15—20 
„Мята, г Е) 4— 6—8 15—20 
Зелень (сельдерей, петрушка,), г Е) 4— =. 12—15 30—45 
Уксус 6%-ный, г 25—30 50—90 150—160 500—600 
8—10 16—20 43—56 240—280 | 360—420 
| Рецелтура 3 
300—310 | 600—620 | 1800—1500 | 6000—6200 9000—1200 
0,5 1 К) 9—10 
3 6 18 60 
4 8 24 65—70 
10 20 60 120 
4 8 24 65—70 
а з 24 650 | 15% 
25—30 50—60 150—160 500—600 Е 
12—14 24—28 48—56 | 240—280 | 3 


Рецептура д 
Я 


000—020 | 1800—1900 6000—1200 9000 — 


вают в эмалированном тазу до получения о, 


тее ссу подогревают и в горячем виде наполняют подгото 
ЕТ: банки на 1,5—2 см ниже верха горлышка. Накрыв крышк 

А я помещают в стерилизационную ванну с температурой не 
а 


ОРС и стерилизуют в кипящей воде; банки вместимо 


| и Л 55 мин, 0,5 л—70 мин. 


Соотношение продуктов в банке: кабачки— 70%, остальная’ 
= 309%. Е 
в. на 1 банку вместимостью 0,5 л. Кабачки обжарен- | 
ные—350 г; мокровь обжаренная—24 г; белые коренья обжарен- 
ные —б г; лук обжаренный—15 г; зелень свежая— 0,5 г; соль—8 г; 
Сахар 4 г; пряности (горький черный перец 75%, душистый 
25%) —0,5 г; томатная паста—91 г. 
Ё 37. Кабачки и томаты консервированные. Молодые кабачки с 
‘недоразвитыми семенами сортируют, удаляют остатки завязи, ота 
резают плодоножки, моют под душем до полного удаления загрязё Г 
нений. Режут на кружочки или дольки в 1,5—2 см. Обваляв в МУС 
ке с солью, обжаривают с двух сторон на сливочном или топленом” 
масле до приобретения равномерного желто-коричневого цвета. 
Чеснок разбирают на дольки, очищают, моют, нарезают мелко 
или толкут в ступе. % 
Зрелые красные здоровые томаты с плотной мякотью после 
мойки и удаления плодоножек режут на кружочки или дольки. 
Кабачки, томаты и чеснок укладывают послойно в банки на 2 см 
ниже верха горлышка, прибавляют 1 чайную ложку соли на банку 
(0,5 л), накрывают крышкой и стерилизуют 35 мин при 100°С. Бан- 
ки укупоривают и ставят крышками вниз для охлаждения, 
Используют как овощную закуску; в подогретом виде. 
Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5 л, Кабачки обжарен- 
° ные—225 г; томаты свежие—200' г; чеснок (дольки) —1—9 т 
соль—5 г; мука—20 г; масло топленое или сливочное—50 г. 
38. Кабачки, грибы и томаты жареные. У молодых, свежих 
бачков с недоразвитыми семенами обрезают плодоножки, оста 
язи, бракуют вялые, сморщенные, поврежденные. Моют в про 1 
ной воде, дают стечь воде и режут на ДЕ 
щин" руют в муке с еолью и обж 
‘сливочном масле с двух сторон 
У сы ных грибов, 


„дй 


_ _СКоророду и 3—4 мил тушат, пока испарится влага Зато 
ӘТ топленое или сливочное масло и обжаривают у ИД9 
рибавляют грибы к кабачкам и тушат 5—8 МИН, 20 готов 0 
Томаты красные с плотной мякотью после Удалени | 
жек и мойки разрезают на кружочки, прибавляют соль Дб 
Обжаривают, Добавляют к кабачкам и грибам, посыпают 
варезанной зеленью укропа, петрушки, кинзы и тушат еще 
5 мин. Массу горячей фасут в банки (0,5 Л), накрывают крыше 
ми и стерилизуют при 100°С 35 мин. Остальное — как Об 
Используют в горячем виде как гарнир к мясным блюдам 
Рецептура на | банку вместилостью 0,5 д. Кабачки = 025 1 три. 
М—75 г; томаты—75 г; масло сливочное—125 г; мука, соль, перец, 
зелень — по вкусу, 


КОНСЕРВЫ ИЗ ГОГОШАРОВ И ПЕРЦЕВ 


39. Гогошары маринованные, Зр 
ры сортируют по размеру, моют, у; 
менниками. Вытряхивают семена: 
полного удаления семяи. 

Готовят маринад для 5 кг гого гаро 
стакана растительного масла, 1 стакан 
С шивают и кипятят. Добавляют о ме ложки соли, по 10'г кори- 
цы и гвоздики, 10—12 шт, душистого и столько же горького черно- 
гОјперца и 8—10 лавровых листьев, снова кипятят в течение 5 МИН, 

Очищенные гогошары бланшируют в этом маринаде 3—5 мин, › 
достают шумовкой, укладывают на противень и охлаждают. 

На дно банки кладут одну-две дольки очищенного чеснока, 34% 
тем укладывают гогошары, заливают их горячим (80—90°С) мари= 
надом, в котором они бланшировались. Наполненные банки накры- 
вают крышками, укладывают в стерилизационную ванну с темпе 
‘ратурой 50—60°С и стерилизуют при 100°С: банки вместимостью = | 
10,5 л—7. мин, 1 л_ 19 мин, 3 л—25 мии, затем укупоривают. 
| Используют как гарнир к мясным блюдам. 

Гогошары нарезанные маринованные. Очищенные гогошары 
ружают на 1-2 мин в горячую воду, затем охлаждают и рез 
ириной до 1 см, 
с т укладывают | дольку чеснока, 2 
душистого и черного горького перца, 1 лавровый ли 
ки, до | г корицы. Плотно уложив в банки гого 
астительного масла, | найн 
Уксусной кислоты 
иже верха горлышка ( 
от при 100%; банки вмес 


лые, злоровые, свежие гогоша- 
Л; т плодоножки вместе с сез 
омывают гогошары водой до 


:[л 6%-ного уксуса, 2 
а или сахара-песка сме- 


фаршированные овощами, в томатні 
в тогошары бланшируют в кипящей воде 3—5 а 
холодной воде и плотно наполняют фаршем (рец 
ушая целостности плода. 2 1 
банок наливают 40—50 г томатного соуса (рецепт 


алывают наполненные фаршем гогошары в банку вместим 5 
ПЕ 1—2 шт, 0,5 л— 3 — 4 шт., заливают томатным соусоћ 
Ч 


акрыв банки крышками, укладывают их в стерилизационную 
с температурой не ниже 40°С и стерилизуют при 100°С вст 
заторе, закрытом крышкой: банки вместимостью, 0,35 л—40— 


4; Ж 
Е Соотношение продуктов в банке: гогошары—35—30%, фарш= 


[ 
В Используют как холодную овощную закуску. 


2. ленные 195-150 г; фарш овощной — 175—200 г, в том числе мор» 
в. ковь обжаренная — 135 г, белые коренья обжаренные —14 г, Лук 
0, обжаренный 20 г, зелень свежая —Э г, соль-—3 г, томатный соуе 
125—150 г, в том числе: готовая тная масса—128 г, сахара 
о т, соль—8 г, лук— 6 г, зелень—3 г. А 
2 42, Гогошары, фаршированные рисом с жареным луком. Све- 
т, | жие средних размеров погошары красного цвета сортируют по раз= 
Э меру, удаляют непригодные, моют, очищают от семян. Бланширув 
т ют в кипящей воде 3—5 мин, затем охлаждают холодной водой. 
л Для фарша очищенный лук режут кружочками, обжаривают в 


ительном масле до золотисто-желтого цвета. Рис сортируют, 
т, варят в 3ф-ном растворе соли до готовности и отцеживают. 
В тазу смешивают рис с луком (риса—85—90%, лука—15—10%) 

олученным фаршем аккуратно, не нарушая целости плода, на 
Вяют гогошары так, чтобы фарш не выступал наружу. 8 
дно банки наливают 40—50 г томатного соуса и укладыва- 
лненные фаршем гогошары (в банку 0,5 л — 3—4 ш до- 
столовую ложку растительного масла и томатный соус. 
т казано в предыдущем рецепте. < 9 

092" тошаров и фарша должно быть пример 


ованные рисом с жареным луко 
подогре р уко 


МИКА или специальным приспособлением — метал 
кой трубочкой, Трубочку вгоняют в 
плодоножкой семенник, Вытряхивак 


лической 
плод и вытаскивают Аа 
от оставшиеся сем 


прополаскивают холодной водой до полного Удаления семян ПЛОДЫ ( 
Шируют в горячей воде 2—3 мин, охлаждают под душем ‚ Блан, б 
стечь воде. и да 


Подготовленные перцы "укладывают в банки, За 
чим томатным соком (рецепт 53), добавляют соль: на банку ву 
стимостью 1л—2 чайные ложки, 3 л—1 столовую ложку сол, На А 
крывают крышкой и укладывают в стерилизационную ванну с теу, . 
пературой воды 50—60°С. Стерилизуют при 100°С 


ливают горя. 


на слабом огне 
банки вместимостью 1 л—50 мин, 3 л—65 мин. | Е 
Соотношение продуктов в банке: перца—60—65%, сока—40— ГВ 
35%. ой 
Заготовку зимой используют для фаршировки мясом с рим № № 
и морковью, для салатов, а сок — для изготовления томатной за. 9 
ливки и-для заправки первых обеденных блюд. В" 
Кроме того, перец в поджаренном виле подают к мясным бло: Е: 
дам. В 1 
Рецептура на 1 банку вместимостью 1 л, Перец— 650 г; томат» а 
ный сок—350 г; соль—6 г. | 
Рецептура на 1 банку вместимостью 3 л. Перец—1950 г; томат я 
ный сок— 1050 г; соль—20 г. за 
44. Перец сладкий маринованный. Маринуют перец нескольки цз 
ми способами. „ОА 
| Способ 1. Очищенный перец бланшируют 1—92 мин в горячей КИ 
воде, охлаждают под душем и дают стечь воде. Для полного уда | 
ления влаги перец помешают под пресс на 5—7 мии, затем уклады“ сре 
ваіт в банки и заливают горячим маринадом (рецепт 13), 
Наполненные банки накрывают крышками, укладывают в стери“ 40 
. лизационную ванну с температурой воды не ниже 40°С н стерили“ 
№ `зуют при 100°С: банки вместимостью 1 л—35—40 мин, 3 л—50— | 
55 мин, 0, 
Употребляют маринованный перец как гарнир к мясным блю- я 
| ам. Е 
ҷ а Способ 2. Сладкий красный перец после удаления плодонО 


жек и семенников моют. По одной штуке опускают в горячий ма 
ринад. Через 3—5 мин достают, помещают в дуршлаг и оставляют 
на сутки. Затем укладывают в широкогорлую тару (бочку, баллон 
или эмалированную кастрюлю) послойно: перец, измельченный 
‘чеснок, перец душистый, горький, лавровый лист, ‚нарубленная пег 
| трушка, пока не наполнится посуда. В наполненную тару залива 
рин накрывают чистой двойной марлей или белой тк пью: 
А вят деревянный кружок, а на него — гнет. П 
ляют в теплом помещенни, затем. 
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маринада на 5 кг перца. о из 6ф-ный 

п; масло оливковое—250 г; соль—1 столовая ложка; л 
Боб шт; душистый и горький перец по 20—25 
МС = " —5—8 долек. 
ушка—! пучок; чеснок 5- д Я З 
45. Перец сладкий печеный, залитый Ухо и растительным 
г аслом. Очищенный перец пекут на противне, смазанном Ри 
: № Я "ным маслом, дают остыть, затем осторожно снимают кожицу 
ладывают в банки. Я 
"В банку вместимостью 0,5 л добавляют 1 чайную ложку соли. 
еко же 80%-ной уксусной кислоты и 1 столовуюложкураотиш а 
— тельного масла. 

Банки помещают в стернлизационную ванну и стерилизуют при 
кипении воды: банки вместимостью 0,5 л—35 мин, 1 л—45 МИН. 
употребляют как гарнир к мясным блюдам или как овощной 
маринад. 

46. Перец сладкий фаршированный, в томатном соусе. Подго- Е 
товленные, как в рецепте 41, целые неповрежденные плоды перца 
наполняют овощным фаршем (рецепт 25) так, чтобы фарш не выс 
ступал наружу. 

В горячие ошпаренные банки наливают 40—50 г томатного соу- 
са (рецепты 1—4), плотно укладывают фаршированный перец и 
заливают на 2 см ниже верха горлышка томатным соусом. Банки 
накрывают приготовленными крышками и ставят в стерилизацион- 
ную ванну с температурой воды не ниже 40°С. Стерилизуют при 
‘кипении воды: банки вместимостью 0,35 л—40 мин, 0,5 л—50 мин. 

— В банку вместимостью 0,5 л входит фаршированного перца 

‘Средних размеров 3—5 шт. мелких размеров—5 шт. и более. 

Соотношение продуктов в банке: перца—30—35%, фарша 35— 

томатного соуса — 35—25. 

Употребляют как овощную закуску. я 
ецеплура на 1 банку вместимостью 0,5 л. Перец сладкий по, 

енный —175 г; фарш— 175г; томатный соус—150 г.. 

аршированный капустой. Перец подготавлива: 


птура 


| 


- 


уо белоконанную капусту осенних или з 
орковь моют, чистят, затем опять моют и 


крывают крышкой. из лакированной, жести и... 
ониуо ванну с температурой воды не ниже 4 
уг при 100°С: банки вместимостью 0,5 лЩ— 35—40 р 
90 мин, немедленно укупоривают. `В 
т^ —_ употребляют как овощную закуску. Соотношение п К 
банке перца — 30—359, фарша и заливки — 70—659 Родукто 
Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5 л, Перец 175, 
Фарш= 175г, в том числе: капуста —155 г, морковь—18 г, бб 
2 г; заливка—150 г, в том числе: сок—149 г, уксус буи 
48. Перец стручковый горький соленый, Доброкачеств 
горький стручковый перец любого помологического Сорта в нед. | 
зрелом виде сортируют, удаляют красные, (перезрелые) и нелри- и | 
годные плоды, тщательно моют в холодной проточной воде, Блан- 
Ширузют в кипящей воде 4—5 мин, охлаждают холодной водой под 
душем» дают ей стечь и помещают под пресс 


на 5—7 мин. Затем пе 
реп плотно укладывают р б: или глиняную посуду, заливают 


раствором соли (100 г на 1 л воды) и накрывают крышками.. Пе ^ 
рец, уложенный в глиняную посуду, хранят в сухом , прохладном 
(месте (погребе, подвале). Перец, уложенный в банки, заливаю 
Г горячим фильтрованным рассо стерилизуют при кипении во- 
лы банки вместимостью 0,5 л— 5—7 мин, | л—40—12 мин, 3 л= 
20—25 мин, затем укупоривают. : 
Соленый перец используют как готовый продукт для приготов- 
> ления салата ассорти и как заготовку на зиму. Во втором случае _ 
Е перец, вынув из банок, несколько раз промывают в холодной воде 
перекладывают в бутыль, заливают овощным маринадом (рецепт 
С 18) н через 5—6 дней используют как маринад. 
76 49. Перец стручковый горький маринованный. Подготовленный» 
И рецепте 48, перец укладывают в чистые ошпаренные банки 
| заливают кипящим овощным маринадом. в 
80; аршад готовят из расчета на банку вместимостью 0,5 Л 299 | 
«ки соли, полстакана 6% -ного уксуса. НЕЕ < 
вают перец на 2 см ниже верха горлышка банок, накр з 
) иными крышками и стерилизуютпрн100%6 бан 
5 л—5—7 мин, 1 п—10—19 мин. Подают к. 


ДТ" р 
енный |. 


1 


"8 


Р 


а 


овощная из сладкого перца или гогошаров, 
или гогошары режут на полоски то. 

томаты — на 2—4 части, очищенн 
смя морковь, белые 


вят, загружая в кастрюлю све 
‘ное пюре или разведенную пасту, мелк‹ 
ц сладкий, белые коренья, и кипятят ве 


: ть, сахар, перец горький молотый и еще кипятя 
ептура на 1 л томатного соуса. *Томат-пюре—850` т 
кий—25 г; перец горький—5 г; морковь обжаренная 30 г; л 
ный —30 г; белые коренья — 10 г; сахар-песок = 0 
оваренная — 40 г. |. 
оженные в банки овощи заливают горячим томатным со 
м ниже верха горлышка, накрывают лакированной жестяной 
крышкой и стерилизуют при кипении воды; банки вместимостью а 
ол 50 мин, 0,5 л—60 мин. 4 р 
Соотношение продуктов в банке: овощи—65%, томатный соус = в 
29 масло растительное —6%. Соотношение овощей и смеси; перев 
мадкин или гогошары—55%, томаты красные—20, морковь обжаз8 
ренная—16, лук обжаренный—3, рис обжаренный—7%. Р? 
Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5 л. Общая масса==650 т; 
том числе: перец сладкий или гогошары—357 г, томаты крас- 8 
иные —130 г, морковь обжаренпая—98 г, лук обжаренный 20 г, рне 
|. 'обжаренный—45. г. Ў 


$ КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ТОМАТЫ, ОГУРЦЫ, 
ПАТИССОНЫ. АССОРТИ 


К 51. Томаты цельноконсервированные с кожицей. Шригодны све- 
жис зрелые, упругие, мясистые плоды томатов круглой или сливо- 
- с 


ной формы не более 4—6 см в диаметре для круглых н З 
— сливовидных ‘сортов, Томаты мот, удаляют плодоножки 
кладывают в банки. 
Свежие зрелые и перезрелые красные томаты разрезают н: 
льки и пропускают через соковыжималку. а | л отжатого сок: 
добавляют 20—30 г соли и кипятят в кастрюле при постоянном пое 
‘меши! и до исчезновения пены (примерно 10—12 мин). 
отно уложенные в банки томаты заливают горячим (до 

атным соком, накрывают крышками и стерилиз 

°С: банки вместимостью 0,35 л—4 


—. аа 
оду сливают. Повторив так два-три раза, зг 
тм соком и укупоривают. 34 
Томаты цельноконсервированные используют для пр 
ния первых обеденных блюд или томатных соусов. 

_ 52. Томаты цельные, консервированные без кожиц 

товленных томатов удаляют плодоножки, на 1—2 мин по 

. томаты в кипящую воду, охлаждают и ‚вручную снимают к 

помидор берут в левую. руку, а правой, со стороны плот 

Вниз стягивают кожицу. Очищенные томаты укладывают 

аполненные банки заливают томатным соком с солью 

53), накрывают крышкой, помешают в стерилизационную 

емпературой воды не ниже 40°С, стерилизуют при 100°С: 

местнимостью | л—20 мин, 3 л—30 мин. 

58. Томатный сок. Красные, зрелые, 

тщательно мо!от, удаляют плодоножки, р 

| дольки и пропускают через соковыжималку. [Три отсутствия 

выжималки отделяют сок вручную: мытые разрезанные томат, 

ладывают тонзим слоем на сито из нержавеющей стали с р 

ром ячеек от 0,5 до 1,5 мм либо на волосяное сито и, растирая то- 
маты, получают сок. 

Полученный сок кипятят в кастрюле 

12 мин до прекращения пенообразования. 


Для ускорепного получения сока цёлые томаты после мой 


гружают в кипяток на 1—2 мин, достают шумовкой, дают немно 


остыть и отжимают сок одним из описанных выше 610606! 
В готовый сок кладут соль (можно без соли и перца) из 
та 15—20 г на 1 л, черный горький молотый перец == по вк) 
пящим разливают в тару, немедленно укупоривают. Крупн 
оставляют (на боку или крышками вниз) до следующего дн 
’ расфасованный в мелкую тару, т. е. до 1 п, укупоривают п 
‚леновыми, резиновыми, корковыми пробками с последу 
_ливкой сургучом или закрывают резиновыми сосками. Ост 
положении на боку до полного охлаждения. 
5 Дробленые томаты. Здоровые красные томаты, з 
ые моют, удаляют плодоножки и растирают том: 
ока не останутся лишь кожица и частично семена ( 
ит в пульпу).. і 
льпе добавляют 3—59 соли (30—50 г на 1 
ия бразования 10—1 
ячем виде пульпу ра 


рыв пот теп 


здоровые, свежие то 
азрезают пополам ил 


на умеренном огне 


г ы 


‘мякотью, здоровые, неперезр 
пени зрелости. Удаляют плодоножки, 1 
дно банки кладут чеснок, лавровый лист, 
чковый сладкий, горький, красный и другие специи. П ве 
лени плотно укладывают томаты, встряхивая банку. Зал 
три раза кипящей водой, оставляя каждый раз на 5 мин. С, 
ду, добавляют соль и уксус (на полулитровую банку 1 = 
ложку соли и столько же 80%-ной уксусной кислоты), дол 


кипящей водой на 1,5—2 см ниже верха горлышка, быстро укупо. Е 
ривают и ставят крышками вниз до полного охлаждения. 4305 


Томаты консервированные готовят и со стерилизацией. В этом 
случае уложенные в банки томаты сразу заливают раствором соли 
и уксуса такой же концентрации и стерилизуют при температуре 
кипеня: банки вместимостью 0,5 л—7 мин, | л— 10 мин, 

Томаты консервированные применяют как гарнир к мясным 
блюдам. Я ‚ 

56. Томаты красные маринованные. Пригодные томаты сортиру= 
ют, моют, удаляют плодоножки. Плотно укладывают в банки и за= 
ливают горячей маринадной зализкой (рецепт 13). Накрываютў 
банки крышками, помещают в стерилизационную ванну с темпера 
турой воды, 50—60°С и стерилизуют при 100°С: банки вместимо- 
стью 0,5 л—7 мин, | л—9 мин, 3 л—20 мин. 

Томаты красные маринованные можно изготовить и без стери 
лизации — горячим розливом. 

__ Томаты маринованные применяют в виде гарнира к мясным 
блюдам. } В 

57. Томаты красные квашеные. Красные томаты зрелые здоро- 
вые, одного сорта и размера моют, удаляют плодоножки и. дают 
стечь воде. Пряну зелень, перец горький стручковый у чеснок пе- 

ребирают, удаляют непригодные, у перца обрезают плодоножки, 
чеснок разбирают на дольки, моют. Зелень режут кусочками дли- 
вой 5—6 см, укладывают на дно банки или кастрюли. Шоверх зе 
лени кладут томаты ‘и заливают охлажденным прокипяченным 5— 
о ным рассолом, накрывают крышкой и дают постоять 3—4 дня. 
Рассол фильтруют и кипятят 1—2 мин. Томаты и зелень промы- 
чей водой, перекладывают в банки и два-три раза через 
5 мии заливают кипящим рассолом. 4 
3 рассолом последний раз, банки немедленно укупори 
ачество укупорки, мелкие банки ставят крыш 
ы накрывают теплым полотенцем и в положе 


г 


р. 
гих размеров сортируют, моют, 1 
кружки вокруг плодопожек толщиной 
разбирают на дольки, моют. Зелень пастери, 
Холодной водой и мелко нарезают или рубят. 


семенные гнезда томатов вставляют 1—2 дольки, 
срезанную часть томатов по кругу укладывают 5—6 г 
лят (1—2 г соли па | томат) и накрывают срезанными 
| Подготовленные томаты укладывают плотно в несколько’ р 
М стеклянную широкогорлуо эмалированную! или глиняну 
накрывают полотном и сверху кладут деревянный чисто в 
круг или эмалированную крышку размером чуть меньше д 
взятой посуды. Крышку накрывают марлей и ставят на в 
В течение 4—5 дней выдерживают в прохладном помещен 

пребе, подвале), затем снежива! 
перекладывают в стекляниь 
и в горячем виде заливают 
крышками, помещают в ст 
воды не ниже 55—40°С ис 
не: банки вместимостьо 0, 
_ лизованные консервы хран 


п, а рассол кипятят, ф 
Наполненные банки нак 
цнонную: ванну с темпе 


| Этот вид консервов мо 

, Шодготовленные томаты } дывают в банки, добавляют на 
5 вместимостью 0,5 л | чайную ложку соли и 5 чайных ло 
= пого уксуса, заливают кипящей водой на 2 см ниже вер: 


лышка, накрывают крышками и стерилизуют при том же 
Для второго способа приготовления расход томатов 

ется за счет добавления уксуса и воды. 
Используют эти консервы, как и всякое соление, к МЯ 

— блюдам. 

Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5`л. Томаты зелены 
ок очищенный—10 т; соль—5; уксус 6%-ный—95) 
тернак Или сельдерей) — 35 г; вода для заливки — 
9. Томаты, фаршированные овощами, в томатном со, 
аспи `редних размеров, с плотной мякотью, плос 
( т очищают от плодоножек, мојот в холодн й п 
со стороны плодоножек кружочки толщ 


аты и огурцы консервированные. 
плотной мякотью сортируют по разм 
ости, тщательно моют.- ШЕ 4 

Здоровые свежие огурцы длиной до 11 см цилиндрическе 

‚с плотной упругой мякотью сортируют и моют. 

_ Зелень и перец инспектируют, удаляют непригодные р: 
ния. У крупных сладких перцев удаляют плодоножки вме 

_ семенами, перцы моют, режут на дольки, зелень режут на 
ки длиной 5—6 см. Чеснок очищают и разбирают на дольки, | 
от, На дно банки кладут зелень, ‘чеснок, перец. Укладывают п 
слойно огурцы и томаты до верха банки так, чтобы овощи н 
выступали за края банки, и заливают кипящим рассолом, . 

Для рассола 60—70 г соли растворяют в | л воды, кипятят, ® 
фильтруют. Шеред наполнением в банку вместимостью 0,5 
добавляют 1 чайную ложку, в | л—2 чайные ложки, в балло 
З л—| столовую ложку 80%-ной уксусной кислоты. Заливаю 3 
банки на 2 см ниже верха горлышка кипящим рассолом, Банки 
накрывают крышками и помешают в стерилизационную ванну 
с температурой воды не ниже 40—50°С. За 15—20 мин темпера- № 
туру воды доводят до кипения и на ух енном огне стерилизуюг 
при 10026: банки вместимостью 0,5 л—5 мин, 1 л—8 мин, Зп 
15 мин. 

Томаты н огурцы консервированные готовят также без сте- 
рилизацин горячим розливом. В этом случае после ‚укладки 
овошей в банки их заливают горячей водой в два-три йриема. 
Затем овощи заливают кипящим (не ниже 90°С) расссолом, до- 
бавляют уксус по рецептуре и немедленно укупоривают. 

Консервированные овощи подают к мясным блюдам. 

к. 61. Огурцы консервированные. Свежие здоровые огурцы 
линлричеокой формы, с недоразвитымя семенами, зеленого и 
лого цвета сортируют по качеству и размеру плодов, моют 


полного удаления загрязнения. Подрготавливают 


кипения, фильтруют 
80—90°С, добавляют 1 столовую ложку 
ЫИ горячим заливают в банки, 
рик оды: банки вместимос 
ИН. 


Этом случае огурцы, уложенные в банки, за, 
ома кипящей водой, оставляя каждый раз н 
‚ Слив зоду, добавляют в банку соль и уксус 7 
МОСТиместью 0,5 л—1 чайную ложку соли и столько же 
ЦОЙ уксусной кислоты), доливают кипящей водой или ра 
\ укупоривают, 

62. Огурцы консервированные резаные. Огурцы крупных р 
меров сортируют, моют, „удаляют плодоножки и режут на кт 
ки толщиной 1,5—2 см. Подготовленную зелень и специи (0 
цеп 60) кладут па дно банки. Поверх зелени плотно, насыпе 
укладывают кружки огурцов, Паполненные банки заливают 
рячим рассолом (50—60 г соли и 1 столовую ложку 80% 
уксусной кислоты на 1 л воды) па 2 см пиже верха горлышка 
банки. Макрывают крышками, помещают в стернилизацион 
ванны с температурой подлы пе ниже 40°С и стерилизуют 0 
100°С; банки вместимостью 0,5 л—5 мин, | л—10 мин, 3л 
20 мин. После стерилизации банки немедлени укупоривают. 

Огурцы резаные консервированные изготавливают также ва 
рячим розливом (рецепт 61). 4 

63. Огурцы и патиссоны консервированные. Огруцы дли 
НОЙ до 110 мм, цилнидрической формы после сортировки и рав 
браковки моют. Свежие молодые, исжные плоды патиссонов без 
механических повреждепий, с перазвитой семенной камерой вр 
тируют, моют. На дно баики укладывают зелень, чеснок и другией 
пряности (рецепт 34), затем (послойно) огурцы и патисвоны = 
О или насыпью. Наполиенпые банки заливают горячим 
рассоло\ на 1,5—2 см ниже верха горлышка, накрывают крыш 
ками н помещают в стерилизационные вапны с температурой 805 
ды нг ниже 40°С. Стерилизуют при температуре кипения ВОДЬ 
банки вместимостью 0,5 л—5 мин, | л—10 мин, 3 л—20 Мин 

На банку вместимостью | л расходуют: огурцов—450 г» 080 
' тиссонов—150, зелени и пряностей — 20, заливки — 380 г. 
) 64. Огурцы маринованные. Молодые свежие огурцы с недо" 

развитыми семенами, длиной до 110 мм перебранные и 071% 


С 
Е 


1 стерилизационную ва 

ературе воды оС, в течение 10—15 к до 
и на слабом огие стерилизуют: б еС1 

н, 1 л—10 мин, Зл—20 ВЕ уез сеи 


С ‘банки заполняют подогретой. 
ОЙ заливкой и немедленно укупорив 
гурцы квашеные. Пригодные для консер 
г тщательно моют. На дно банки или эмалированной 
р е азаог пряную зелень (петрушку, сельдерей, ук 
стья мяты, смородины и вишни), чеснок, горький стручковый 
рец и соль, сверху — огурцы. Заливают кипяченым рассо. 
67—70 г соли на 1 л воды) и, накрыв их, оставляют на 3—4 
Рассол сливают, фильтруют и кипятят. Содержимое бан 
несколько раз промывают горячей водой и заливают рассолом. 
Через 5 мин рассол сливают, вновь заливают горячим рассолом. 
. ин так повторяют три раза. Залив кипящим рассолом в последний 

| раз, банку немедленно укупоривают. у 
ри изготовлении консервов со стерилизацией после укладки 
в банки огурцы заливают горячим отфильтрованным рассолом 
І на 2 см ниже верха горлышка, накрывают крышкой и стерилизу- 
ют в кипящей воде: банки вместимостью 0,5 л—5 мин, 1 л— 

10 мин, 3 л—20 мин. 

Используют огурцы квашеные так же, как консервированные 


и маринованные, а также для приготовления сборной мясной 
1- солянки и рассольника. 


4 
Г. 


К а С 


3- На 1 банку вместимостью в 0,5 л расходуют: огурцов — 300 — 
23 350 т, чеснока и зелени— 20), воды —125—130 г. 
р- 66. Патиссоны консервированные. Молодые, свежие, нежные пло- 
те ды патиссонов с недоразвитыми семенами сортируют по качеств 
87 и размеру на две группы: диаметром до 7 и более 7 см. Моют, 
ТМ удаляют остатки завязей и плодоножки. Подготавливают зелень й 
с чеснок. Перцы стручковые моют, круппые режут на дольки, уда- 
ТА ляют плодоножки и семенники. Мелкие перцы укладывают в бан- 


ки целыми. 


1: На дно подготовленной банки кладут зелень, пряности, чеснок 
Ин: и перец стручковый. Рецептура пряностей и зелени такая же, как 
паз и при приготовлении огурцов консервиров 


анных. Сверху уклады- 
| _вают патиссоны: мелкие плоды целыми фигурно, крупные режут 


на дольки шириной не более 12 см и укладывают насыпью, встря=. 
‘хивая банки. 


Наполненные банки заливают кипящим отфильтрованным рас 
солом, добавляют 804% -ну 2 


на 1л заливки), Банки 


кипении воды: банки вместимостью 0,5 л—5 мин, 4 
мин, затем немедленно укупоривают, 


ў рвированные готовят ке | 
розливом. ыы 


‚л. расходуют: 
20—40, рассола — 300—310 г. 
рцы, томаты и патиссоны консервированные. ( 
ряности подготавливают так же, как для консер 
дого вида в отдельности. 
) и т зелень, чеснок, перец в соответет 
ептом 60. Затем укладывают послойно огурцы, томаты, пати 
любем соотношении, соблюдая лишь одно обязательное ус 
1 общее количество их должно быть не менее: в банке вмес 
вю 0,5 л—330 г, 1 л— 600—610 г, З л— 1800 г. 3 
Содержимое банки заливают рассолом (рецепт 34) и стери; 
_ зуют: банки вместимостью 0,5 л—5 мин, | л— 10 мин, 8, 
0 мин. Эти же консервы можно изготавливать без стерили 
и —горячим розливом. ў 
68. Ассорти маринованное. Свежую белокочанную РЕ. 
зимних сортов моют, удаляют непригодиме листья, высверли 
 хочерыжку и режут на несколько частей в зависимости от вели 
ны кочана, при этом ширина разрезанного листа в широкой Ч 
должна быть не более 4,5—5 см. | 
` Зеленые томаты сортнруют, моют, удаляют плодоножки, 
г Ковь, свеклу моют, очищают, снова моют и разрезают на дв 
(О ©Чіре части, а затем на пластины шириной 1—1,5 см. 
р ©трузковуо фасоль в стадии восковой зрелости зеленых и Же 
лых сортов сортируют, срезают копцы стручков, снимают волок 
‘стую нить, моют. Крупные стручки режут на кусочки длиной 
9 см. й 
_ Огурцы молодые зеленые свежие, длиной не более 11 См 1 
тельно моют. Е 


| У перца стручкового горького, зеленого или красного (срезаюв 
ловину плодоножки, моют. р 


‘Перец сладкий стручковый и 1 ї 
С 6 ру и гогошары красные сорт 
езают половину плодоножек, моют. 5 


узы поздние тонкокорые, мелкие, величиной до 
етре сортируют, удаляют дефектные, моют, прокал и 
иглой или острой вилкой в нескольких местах, \ 
Р 


а ассорти различных варнан 


тог па 1 балло! 


Рецентура, КГ 
2) у 4 Б 
Наименование сирья 1 2 3 | 
Е 15 | 24 
ИИ 24 [24 о |2 [18 |18 ооа 
КУСТ 68 | 018 |018 Е | о 
Сохань Е е 1 
ау 06 0,7 е 8 е Е 
Томаты зеленые 0,6 е | оз. оз 03 оз 
Ьу Струзковая фасоль 0,6 0,6 н Е ГЕ 05 
р Перец сладкий ОВ = 6 6 Е = а зін 
$ Штошары а в ей РЕ а сэ [08 Е 
иноград у Е: х9 
т Персики 24 11056 — — |06 10,6 
њ олор — |012 | 0,12 012 06 |0,6 [06 | 06 
П Арбуз Е | ола роте | оя = 
И Айва — | — = 003 1—1 = — 
ы Персики здоровые, с твердой мякотью, зрелые, с неотделяю- 
а щейся косточкой сортируют, моют. 
Е. На дно 3-, 10- ‘или 15-лнтровой бутыли кладут зелень, чеснок, 
у листья хрена, вишни и смородины. Сверху укла 


приготовленные капусту, зеленые 
соль, арбуз, айву и ви 
штук стручкового сла 
сколько кусочков 
указанном поря 

Сверху снов 
же послойно). 

Готовят заливку: в 5л воды ра 
ли и столько же 80% -ной уксусной 
5—7 см ниже верха горлышка буть 
 Чятув прохладном су 
о 


дкого и горького перца 


дке до наполнения 
а кладут листья зел 


жно изготавлив 
зелени на З-ли 
гу мята — 5— 
смородина — 
чковый — 


7; ук 
4—5 
3—4 щт 


томаты, огурцы, 
ноград. Поверх виногр 


моркови и свеклы, Затем по 


хом помещении, 


ать горячим розливом, 
тровую бутыль: пе 
роп 5—20; ли 
г; чеснок — 5. 


естимостью 40’ л расх. 


дывают послойно 

стручковую фа- 

ада кладут несколько 

‚ 3—4 гогошара и не- 
вторяют укладку в 

бутылей. 

ени (можно укладывать их так 


створяют 
кислоты. 
тли, ін 


4 столовые ложки сох 
Заливают ассорти 
акрывают крышкой и хра 


трушка, пастернак, 
стья хрена. : 
—3 дольки, 


одуют: овощей - 


мапусты, моркони, перщисийлкого и горького стручкового зеленого, 

лука, чеснока и огурпов пути эиклажинов, капусты, огуриов, чесно» 

Ки свеклы и ломатой зеленых, Овощи можно использовать в лю. 
, 10 


бом сочетаний» ЕРИ 
хочати с недозрелыми семенами моют, отрезают плодо. 
похо нашелиекики с прилегающей частью плодов м остатки за. 
ла Вланшируют 8 мии в горячем 0%-ном рассоле до мягкости, 5 
`Охлиждают холодной водой в течение 2—3 и болес мин и помеща. К 
от под пресе па 20—30 мии. Затем режут на кубики размером м 
4,5ЖА,6 см. Л 
3 


Белокочаниую капусту очиныиют, высверливают кочерыжку й 
режут крупной лаишой (шиикутют).. 
Морковь тщательно моют шеткой или ершом до ПОЛНОГО удале- 
НИЯ загрязнений, Отрезают остатки ботвы и зеленые части, желоб | 


ковым ножом очищают кожину и режут на кусочки (2,5Ж2,5 см). ) 
Свеклу тщательно моют и хололиой Воде, ошпаривают  кипят- и 
ком, пемедленио охлаждают, желобковым ножом очищают кожицу Фа 
к царезают кубиками 2,5Ж2,5 см. Че 
Огурцы молодые свежие моют, уляляют плодоножки и режут Со. 
па кубики, А Са: 
Перец сладкий стручковый зеленый, желтый или красный, мя- С 
систый моют, удаляют плодоножки с семенииками, промывают во- Пер 
дой до полного удаления семян. 
Перец горький стручковый мелких или средних размеров сорти» 
руют, моют. 
Томаты зеленые здоровые, свежие моют, удаляют плодоножки 
н разрезают на 2 — 4 дольки. 
Фасоль стручковую в стадии восковой зрелости сортируют. У 
зрелых с недоразвитыми семенами стручков срезают кониы и удз. 
ляют грубые волокнистые инти. Режут на кусочки длиной 9— Поз 
10 см. Моют в холодной воде, затем блаишируют 2—3 мин В 004° чер 
солениой воде (10—20 г соли на 1 л), охлаждают. нук 
л А сладких или полусладких сортов очищают. 1 Е 
кут в ступе, г щают, моют и затем мелко рубят или То) о 
я ные овощи П пряную зелень (укроп, базилик, мята, пей. 
| дерея или петрушки), предварительно перебрак | 
10е, промытые и нарезанные на кусон” не ива- 100 
ют и укладывают в банки змеи А и 5—6 сири ро, 
_ОТОВЯ? заливку: соль раство| О ила гы 


~ а (0] Кл 
пия 3 рот в горячей воде, доводят Д от 
› добавляют В е Фильтруюз, Барра уксусную кислоту ал 
анки : р 
лизуют при 100°С: А 
ТМ Ри 100°С; банки вместимостью 0,5 л—10 мин, 


ра на Гл заливки С 
: Сол 
ая 80%-ная кислота — Ў 


поваренная — 65 г; сахар 5 


5 г; вода — 900 г. 
к А "м + 66 


гура консервов „Овощная смесь“ на банку оместимость 


Рецептура, г 


Навменование сырья 


Баклажаны 


Капуста 60 60 
Морковь 48 18 
н, Лук мелкий 190 
4} Огурцы — 
Зелень: 1 
петрушка 1 1 
оп 
ЕА 0,5 | 0,5 
мята 0,5 0,5 
Томаты зеленые 18 18 
Перец сладкий стручковый 48 56 48 
Фасоль стручковая зеленая — = 56 1 
Чеснок Е =: == 48 р Я 
Соль 12 12 12 | 
Сахар 12 12 12 
Уксусная 80%-ная кислота 6 б б 
веклз. 6 6 б 
Перец горький стручковый 60 


60 60 
(3— 4 шт.) (3 — 4 шт.) (3 — 4 шт.) 


КОНСЕРВИРОВАНИЕ КАПУСТЫ, МОРКОВИ Е 
И ДРУГИХ ОВОЩЕЙ И ЗЕЛЕНИ 


70. Капуста квашеная пастеризованная. Белокочанную капусту і 
поздних сортов (осеннюю и зимнюю) * очищают, высверливают ко- 
черыжку, шинкуют или рубят на домашней овощерезке или вруч 
ную. Ширина стружек шинкованной капусты должна быть ‘не бо- 
лее 5 мм. Морковь моют, обрезают остатки ботвы с частью плода 

тонкую часть корневища. Ополаскивают под душем, очищают ко- 
нцу и режут в виде лапши длиной 30—40 мм, с размерами гра- 
мм. 


утрамбовывают 
иком) так, чтобы после укладки. 


тусту Г А й р. 
ка А о ешаннуо с солью и морковыо, укладывают, беремо 
Яблоки оо ЦЕЛЫХ яблок мелких и средних размеров (Крупные 
“Эки разрезают на 24 части). На 10 кг капусты — | кр яблок 
апусту квасят также целыми или разрезанными пополам 

кочанами. При укладке шинкованную капусту чередуют с дал 


кочанами. Ш В ао 
Уложенную в тару капусту накрывают большим капусты, № 08, 
лчетом, затем плотным слоем в несколько раз соложенной марли | 
или полотна, Поверх ткани кладут эмалированную крышку от жи 
кастрюли (обязательно целую) или хорошо промытый, ошпа- ди: 
ренный деревянный круг. На крышку или круг ставят груз, масса рую 
его должна составлять не менее 10% общей массы капусты, Цераз № 17) 
некоторое время (2—3 дня), когда капуста осядет и над кругом тее! 
появится рассол, груз уменьшают. Хранят при температуре } ‚ка 
15—00° С. ти 
При наличин холодного сухого подвала пли погреба капусту в (20— 

ведре нли бочке содержат в погребе и время от времени, чтобыне трую, 

Т заплесневела, промывают горячей волой ткань и круг. крыш 
Через 15—20 дней (но не позднее), когда процесс квашения б 0 
заканчивается, капусту укладывают в бан Рассол отцеживают, | Н: 
кипятят, еще раз фильтруют и пологревлют. Уложенную капусту ла: 
заливают горячим рассолом. Банки пакрывают крышками, пас- Ис 
теризуют при температуре. 85—90°С: 0 местимостью 0,5л— тарни 

8= 10мин, 1 л—10—12 мин, затем неме: укупоривают. клады! 
Употребляют квашеную капусту для приготовления борща, лук (н 

К випепретов, салатов и т. д. Из квашеной капусты готовят также ра), з; 
н _—_ салат «провансаль». СЫпав 
71. Голубцы из капусты с рисом и кишмишом. Листья ква Ес; 

Шеной капусты отделяют от кочана, моют. Крупные листья делят лади; 
пополам. Рис перебирают, промывают и отваривают в 2-% ном 74 
растворе соли (20 г на | л воды) до готовности, затем переклады- козь 
вают в дуршлаг и дают стечь воде. Қишмиш перебирают, отбра- Ковр н. 

к Ковывают непригодный, удаляют плодоножки, промывают, дают ЧН 
ы стечь воде. Рис и кишмиш перемешивают. В капустные ЛИСТЬЯ 0 
`. заворачивают фарш так, чтобы он не выступал наружу. сака 
| Голубцы укладывают в банки и заливают раствором сон те 

. о Е Воды), о крышками и стерилизуют при | моро 
200°С: 1 стимостью 0,35 л— 35 мин, 0,5 л— 45 мин. ера 7 

н На кг риса — 150—200 г кишмиша, ЗЕ‹ в 7 а, 

' Употребляют как холодну1о, закуску. ` уст 


72. Капуста белокочанная и краснокочанная маринованная; 

ринования белокочанной капусты используют средне 
елые сорта. Капусту очищают от покровных листьев 
режут квадратами размером по 2—3 см. Затем её 
ей воде 1 мин, опускают на время в холод! 


плотно в банки, после чего зал 


Дают и пастеризуют при температуре 85°С: 
л О мин, 1 л— 30 мин. . 
73. Моржовь натуральная. У моркови после мойки и сорт! 
ки кожицу очищают желобковым ножом и снова промывают 
дой Мелкую морковь с днаметром корня от 20. до 30 мм консер 
уют целыми плодами, среднюю и крупную нарезают на крух 
или кубики. Морковь бланшируют в воде при лемпературе 90?С в 
— течение 2—3 мин. Охлаждатюот проточной водой, дают ей стечь 
укладывают в банки фигурно или насыпью на 1,5—2 см ниже вер- 
ха горлышка. Заливают 2—3%-ным раствором поваренной соли 
(20—30 г соли растворяют в | л воды, кипятят 1—2 мин и фишр- 
труют) при температуре 90—95°С. Закрывают банки прижимными 
крышками и стерилизуют при 105°С (табл, 3): банки вместимо» 
стью 0,5 л—30 мин, 1 л — 40 мин. 
На банку вместимостью | л расходуют: моркови — 600 г, рассо 
ла — 400 г. я 
Используют при приготовленин салатов, винегретов или как. 


4 тарнир к мясным блюд Для приготовления салата морковь вы 
\ кладывают из банки, мелко рубят, добавляют мелко нарезанный 
лук (на банку вместимостью 0.5 л— 1 луковицу среднего разме» 


:} ра), заправляют майонезом, хорошо перемешивают и подают, по 
сыпав зеленью. 
Если морковь не очень сладкая, в салат натирают т.097) (0):7: 
сладкого яблока среднего размера. Р 
74. Морковь маринованная. Свежую молодую, здоровую мо 
ковь с нежной мякотью, подготовленную как для консервов «М. 
| ковь натуральная», укладывают плотно в банку и заливают г 
чим маринадом (рецепт 13). 
— Наполненные банки накрывают крышками и стерилиз 
анки вместимостью 0,5 л— 12 мин, л = 15 мин. Р 
75. Морковь, обжаренная в томатном соусе. Подготовл 
‘морковь режут в виде лапши ножом из нержавеющей стал 
‘перезке (домашней) или натирают на крупной терке. Обжари 
стительном масле до готовности. Укладывают в эмал 
грюлю, добавляют томатный соус (рецепт 1), 
учения одонородной массы, доводят до ки 
ем виде наполняют банки на 2 ‹ 
пот крышками, помещатот в ст 
нлизуот при 100°С; банки вмести 


я 
— ла 


а 1 л расходуют: моркови — 600 г, соуса —400 г, 
как холодную закуску. 
ла рИнованиьй. ве свеклу с темно-красной мяз 
белых прожилок после сортировки, О И 
Земпляров тщательно моют (при сильном загрязи оо 
рительно замачивают на 2—3 часа в холодной воде), га ы у 
кивают р опускают на 10—20 мин в кипяток (крупные, й и. "а 
15—25 мин). Затем помещают в посуду с холодной р а. 
ют кожицу. Очищенную свеклу р абас в Ш 
мелкие ломтики или кубики размером 2,5Ж2,5 см, 9 ВЕ", 


банки и заливают горячим маринадом на 1,5—2 см ниже верха ор 
< ГА 
горлышка банки. т Е Еш 
Маринад готовят из расчета: на | л воды —2 чайные ложки | ув 
соли столько же 80%-ной уксусной кислоты. тЫ 


Наполненные банки накрывают крышками п и. сте- 
рилизационную ванну с температурой воды не пиже 9 ери- 
лизуют в кипящей воде: банки вместимостью 0,5 л— 12 мив, [л— 


А 

15 мин. 
Используют‘свеклу маринованную как гарнир к мясным р рыб- 706 

ным блюдам, для винегретов и как заправку для первых обеден- ТА 

ных блюд. | темпер: 


77. Свекла в томатном соусе. Подготовлениую, как в в рецепте К 
76, свеклу режут.на овощерезке или ножом на кусочки любой фор- 40 у 
мы. Тушат 20—25 мин в растительном масле, смешанном с 6%- о т, 
ным уксусом (на 1 кг свеклы — 4 столовые ложки масла и 2 сто: тк 
ловые ложки уксуса для сохранения темно-красного цвета). От- сы 
дельно готовят острый томатный соус (рецепт 1), добавляют его к Пецо 
тушеной свекле и кипятят 5—8 мин. Горячей смесыо наполняют Удот 
банки на 2 см ниже верха горлышка. Стерилизуют в кипящей во- 1ши чег 
де: банки вместимостью 0,5 л — 35 мин, 1 л — 45 мин. "оц 6 
Мспользуют как овощную закуску или приправу, На л 
18. Икра из свеклы. Подготовленную свеклу разрезают на нез т У 
| СКОЛЬКО долек и измельчают на овощерезке, ножом или на крут 3 ИН 
ной терке. Морковь, лук, белый корень моют, очищают, вторично Чо“ 
моют и мелко режут. у 


‚ Свеклу обжаривают до готовности в растительном 
сным уксусом (на 1кг свеклы—9—3 столовые ложки уксуса), 
1е добавляют обжаренные морковь, лук и коренья, пропуска’ и 
В горячем виде через мясорубку и перемешивают до п07у 


‘укупоривают. 
На 1 банку вместимостью 0,5 л. Свекла обжа 


ВО, дк _ 


КЗ и белые коренья — 40 — 50 г; лукобжаре 
‘ная масса 180 г; растительное маслб—20 г; 
соя натуральная. Для консервирования пр 
тодны стручки фасоли зеленого и желтого цвета в стадни восково 
зрелости без грубых волокнистых нитей и выпуклостей от зере : 
Т Консервируют фасоль целыми стручками или нарезанную 
ое свежие стручки фасоли сортируют по размеру и каз 
честву Отрезают острые концы и удаляют волокне НИТИ. 
Стручки найезают на кусочки длиной не более 9 см, моют под ду- 
шем. Как целые, так и резаные стручки опускают на 3—4 мин в 
горячий (до 90°С) 3%-ный солевой раствор. После бланширования 
быстро охлаждают, дают стечь воде, затем укладывают в банки 
стручки фасоли фигурно, кусочки — насыпью и заливают раство- 
ром поваренной соли. Для рассола 20—30 г соли растворяют в Їл 
воды, кипятят, фильтруют через плотную ткань, перед заливкой 
вновь доводят до кипения и заливают при температуре не ниже 
10°С. Наполняют банки на 2 см ниже верха горлышка, накрывают 
крышками и помещают в стерилизационную ванну с солью при 
температуре воды не ниже 50—60°С. Банки с прижимными крыш- 
ками вместимостью 0,5 л стерилизуют при температуре 110°С 
40 мин, вместимостью 1 л— 55 мин. Затем охлаждают водой или 
ставят крышками вниз для воздушного охлаждения, Банки, накры 


тые крышками, стерилизуют в открытой ванне при 100°С соответ- 
ственно 50 и 70 мин. 


| Употребляют как холодную закуску, запрарив уксусом, толто 
ным Еном (на банку 0,5 л — 1—9 дольки чеснока и 2 столовые 
оа 6% -ного ЕСЭ): посыпав мелкорубленой зеленью 
а литровую банку расходуют: фасоли 600 
? й ли — г, рассола — 
80. Лоби по-кавказски. Молодь Д т 


| х те, здоровые стручки фасоли в 
ии восковой зрелости сортируют, моют, срезают а разре- 
А На кусочки длиной 1,5—2 см или в виде лапши (косыми 


осле тщательной мойки фасоль помещают в кастрюлю, › 
Чи т еное масло или растопленное курдючное са- 
ок и горький 
ат на уме 


БИРМЫ ЕК 


ж 2 


аА 
—5- 


кры; 


| БЕ 
‘цептура на 1 банку вместимостью, 1 л. Масло сливочиое 
или курдючное сало — 800 г; лук — 295 г; соль — 60—7 
ь петрушка, Киза, мята, базилик) — 75 г; чеснок — 6—. 
Или бульон — 600 г; помидоры (вместо води) 6—7 шт. 
ОНОК — по вкусу, " 
еред употреблением разогревают, заливая яйцом яз 
на | кг стручковой фасолн—о яйца. Бели лоби готовят 
дорами, то яйцо не используют. 
— 91. Засолка стручковой фасоли, Для засолки Стручковой фасо. 
ми пригодны стручки зеленого и желтого цвета в сталии восковой 
зрелости без грубых волокнистых нитей и выпуклостей от зерен, 
Олят фасоль целыми стручками. 
свежесобранных стручков фасоли обрезают острые кониы и 
Удаляют волокнистые нити, Моют холодной проточной водой | 
плотно укладывают В широкогорлые стеклобанки НЛИ эмалирован- 
ную’ посуду. Накрывают прокипяченной белой тканью аля марлей, 
сложенной в 9—3 слоя, сверху кладут тарелку, Слелие или дере- 
вянный круг днаметром па 2—3 см меньше днаметра тары. Зали- 
вают доверху 5%-ным холодным раствором повапенной соли 150 г 
соли на 1 л воды). На тарелку, блюдце нли круг стазят груз, об- 
вязывают тару или накрывают крышкой и в теплом помещении 
Фасоли дают бродить в течение 5—7 дней. Затем выносят в сухой 


расчета; 
С поми» 


ТОА 
пи ПОС 


э 


Прохладный погреб или подвал на дображигание. В процессе хра» и 
нения несколько раз снимают плесень с поверхности, для’ этого м П) 
ткань или марлю молот. Через 1—1,5 месяна стручковая фасоль го- р 
това к употреблению. Му 
Отовят стручковую фасоль также с зеленью укропа, петрушки, ОТ 
МЯТЫ, базилика, перцем сладким и горьким красным, лавровым т рн 
листом. Мытую зелень кладут либо на дно тары, либо послойно, По 
остальное — как описано выше. неу { 
Используют как Гарнир к мяспым блюдам. ШТУ " 
82. Фасоль стручковая со специями. Для консервирования при- з 0 
годны стручки фасоли Зеленого н желтого цвета в стадни восковой И Чо, 
_ Зрелости, без грубых волокнистых нитей и выпуклостей от зерей. Д 


Свежие стручкы сортируют, отрезают острые концы, удаляют 
_ волокнистые „нити, нарезают на кусочки не более 1,5—2 см. Моют 
) Й воде и укладывают в кастрюлю, прибавляют несколько 
ек зеленого лука, молодого чеснока, мытую и нарезанную 
Чки морковь, несколько свежих слив кислых сортов, алычи 
вымытой и мелко нарезанной мяты, томат-п105 

ы, растительное масло, соль и перец по вкусу. 
КИПЯТКОМ так, чтобы покрыть фасоль. Ставят 


щен, 
сухої 
з хра. 
этою 
ЛЬ ГО: 


0°С: банки вместимостью 0,35 л. 


<. 
Употребляют, как холодную закуску. 


глостыо 0,5 л. Стручкова 
° Рецептура на 1 банку вместимостью о, рузе 
380—350 г; растительное масло — 100—15 
мая фасоль — 00 г; — 125—150 
пук, чеснок и мята— 15—20` г; морковь 0 
зо. 2530 г (или свежие помидоры — 1—2 шт.) сливы, 
д — 1—9 шт.; соль, перец—повкусу. р. 
ИЛИ КИЗИЛ 5 , 7. Свен 8 5 
83. Зеленый горошек консервированный. ие стручки зе, 
чной стадии зрелости, гладкозерные и моз 
ного горошка молочно : 
вручную и сортируют, удаляя поврежденные. | 
сортов лущат вручну бой доа { г. 
тек промывают в дуршлаге (или в любой другой посуде с ло> 
дном) до полного удаления грязи и посторонних примесей. Бл Ма 
шируют при температуре 75—90°С в течение 2—5 мин, охлажда 
водой н еще раз отбирают непригодные зерна, Е 
В банки плотно насыпают горошек и заливают горячим (око 
806) прокипяченным отфильтрованным раствором соли и сахара а 
(20 г соли и 20—30 г сахара на 1 л воды). Наполняют банки ва 
2 ем ниже верха горлышка, укупоривают лрижимными крышками» 
и помещают в стерилизационную ванну при температуре 60—65°С, 
при 110°С банки вместимостью 0,5 л стерилизуют. 3,5 часа. 
На банку (0,5 л) расходуют: горошка — 325 г, заливки — 475 р. 
Используют как гарнир к мясным блюдам или в различных са- 
латах. б 
84. Лук маринованный. Для м 
зуют мелкие луковицы днаметром 
тов маринуют. В разрезанном виде. 
После сортировки лука по размеру удаляют покровные листья, 
о НЙ Цехи лук моют в холодной про- 
д душем, бланшируют 2—3 мин в кипящей во- 
де, затем охлаждают водой, щенве 


аринования в целом виде исполь- 
не более 3 см. Лук крупных сор- 
х 


плотно напол- 
аливкой (рецепт 13 
‚ укладывают в стер. 
ратуре воды в ванне 40—60°С н 
: банки вместимостью 0,5 л— 


а= лавровых лист. 
пери 


` водой на 2 см ниже верха горлы 
шка 
Е ками и стерилизуют, как в первом способе ба, накрывают 
Иук маринованный подают к мясным блюдам ил 1 
как Овощной маринад. н используют 
85. Чеснок соленый. Пригодны 


лишь крупные головки 


Белые или розовые головки чеснока с зеленой или чуть тоа | Ро 
шей ботвой сортируют по качеству, степени зрелости и разме Я 5 ап"! 
отбраковывают непригодные — с голыми дольками, гнилые, > в ди 

Чеснок моют, снимают первые покровные листья, не допуская | Г 
оголения долек. Удаляют корневую мочку и ботву. Моют в Холод- І ии 
ной воде, укладывают в баллоны или банки, заливают холодной ( 18! 
водой н оставляют на З суток, меняя воду один-два раза в сутки, их 
Готовят 10%-ный раствор соли (100 г соли на 1 л воды), КИПЯТЯТ и 
его, фильтруют, охлаждают. Чеснок укладывают в банки и зал ни 


вают приготовленным раствором. Накрывают крышками и хранят Ва 
в прохладном помещении до осени. 


10840 
Сезон изготовления нюнь-июль. В течение лета по мере испаре- | ўл 
ния рассол доливают, чтобы чеснок все время был им покрыт. ДМ, 
Если нет условий для хранения соленого чеснока, после залив- $ 
ки рассолом его стернлизуют при 100°С: банки вместимостью СТАЛИ 
0.5 л— 5 мин, 1 л— 8 мин, 3 л— 15 мин КІВ 3] 
Соленый чеснок можно мариновать: за 8—10 дней до употреб- удаляю 
ления его заливают 6 %-ным уксусом. Маринованный чеснок пода- сев Й 
олук любому мясному блюду. Мас 
86. Виноградные листья натуральные. Свежие молодые здоро- та 
вые, неповрежденные листья, желательно белых сортоз винограда, К 
гладкие, без больших зазубрин, обязательно собранные до опрыс- разра 
кивания ядохимикатами, сортируют по величине, срезают черешок лу 
до основания или оставляют не более 10 мм. Тщательно моют, 3а- г 
ливают кипятком и оставляют на 2—3 мин. Охлаждают холодной 10) 0 
проточной водой. Складывают по 8—10 шт., сворачивают в трубоч ЛА 10 
ку или вчетверо, как салфетку. Укладывают плотно в банки. Зали: о 9 
вают прокипяченным отфильтрованным горячим 2—3%-ным раст М7 
вором соли (20—30 г соли на І л воды). Стерилизуют при 100° "б 
банки вместимостью 0,35 л— 5 у 


мин, 0,5 л— 8 мин. ам 
ь упругими, эластичными, не раз: 
о-солоноватыми, оливкового! цвета, © 


спользуют при изготов 
оградные листья нат 


нь 


1 ывают крышкой и хранят в прохладно 5 
и, Перед потреблением соленые листья замачив 


не 1—2 часов. я №». 
т анку, вместимостью 0,5 л расходуют: листьев виногра 


та — 175 г. 

О консервированные, Свежие нераспустившиеся 
оине почки придорожного дикорастущего растения каперса ве 
личиной от 5 до 12 мм в поперечнике, инспектируют, удаляют ні 
пригодные. Тщательно моют в теплой воде, дают ей стечь. 

Готовят 3%-ный раствор соли (30 г на Їл воды). Соль раство- 
ряют в воде, доводят до кипения. Горячий раствор фильтруют зе 
рез плотную ткань, вливают уксусну!о кислоту (на банку вмеети- 
мостью 0,5 л— 1 чайную ложку 80%-ной уксусной кислоты), зали- 
вают им каперсы, накрывают крышкой и стерилизуют при кипе= 
нии воды: банки вместимостью 0,35 л—6 мин, 0,5 л— 10 мин. 


у 


17 На | банку вместимостью 0,5 л расходуют: каперсов — 300 г, заз | 

ре ливки — 200 г. 

о Употребляют как пряную приправу к мясным и рыбным блю: 

4 дам. 

т 88. Маслины черные сухого посола. Маслины биологической 

5Ю_ стадии зрелости, крупные и средних размеров, любого сорта, све- 
. жие, здоровые, сортируют по степени зрелости (цвету) и размеру 

еб: | удаляют дефектные. Несколько раз моют в хо Й т 

в ат ле \ лодной воде, дают 
} Маслины одног г т 

ро: бочки ‘или У розные ведра Песоа и ао 

2 лью крупного помо а 5 в 

Е. разравнивают о масаи Перемешаы 


прошпаренной крышкой 


ают в сухом свет- 
дые 5—6 дней маслины переме м хаз 
1 › чтобы нижний слой был 

5 наоборот, переместился на 
У 


‘значит 
легк 


22 


5 слом (1 
20 Г ОЛНВКОВОГо масла), Затем укладывают в 7 
афинированную стеклянную 

я хранения пищевых продукто 


(Т кг соли на 10 кг маслин), выдерживают 8—10 д 

ном перекатывании бочек и; 

Полного созревания и образ 
Готовые маслины хранят в сухом прохладном помещении, 
Употребляют маслины как гарнир к мясным блюдам, Украша- 

т салаты, добавляют в рассольник, сборную солянку и другие 

олюда. 


Оливки в домашних услови 


ней при Постоянь 
с маслинами для 


ях не консервируют. Консервирован. 


ные оливки и маслины черные сухого посола используют для при- Г 
готовления икры. Оливки и маслины освобождают от КОСТОЧЕК сле- . 
цпальным желобковым пожом. Рубят или пропускают через мясо- | 
рубку из нержавеющего металла. Полученную массу отдельно из 217 
оливок и маслин выкладывают в салатник, поливают маслом, по- 20 
сыпают мелко нарезанной зеленью кипзы, укропа или петрушки и ст 
подают к мясным, рыбным блюдам. 7 
Готовую массу (в равном объеме маслины и оливки) можно сие: П 
шать, прибавить пассерованный мелко нарезанный лук, оливковое лах 
масло, часть зелени. Все перемешивают, выкладывают в салатник, із 
посыпают зеленью и подают ко вторым блюдам пли как самостоя- в 
тельное блюдо. о 
89. Портулак маринованный. Портулак — это кислое салатное 1р 
Растение. Для получения консервов пз портулака пригодны све у 
жне, молодые еще не цветущие побеги, Их замачивают, моют д0 А 
ПОЛНОГО; удаления загрязнений и режут на кусочки длиной 8— оң 
10 см. Бланшируют в кипящей воде 2 мин, охлаждают холодной В. 
водой, дают стечь воде и укладывают в банки. \ 


налолненные банки вместимостью 0,5 л добавляют 1 чайную 
ложку соли, столько же 80%-ной 


уксусной кислоты и 200 г горячей 
0°С) воды. Наполняют на 


1,5—2 см ниже верха горла 
ВЕ Лох при 100°С: банки” вместимосью 0,35 л—5 мі 
— 8 мин 


5—1 
са). Используете 
шенный с луко 


нат освобождают от воды. Т 
стительном масле в глубокой сковороде с закр в 
кой 20—25 мин (на умеренном огне при помешив: 
обавляют мелко ‘нарезанный пассерованный лук, Посол 
Доба ПЯ |9 мин, до готовности, шпинат горячим укладывают 
о вместимость 0,5 л, накрывают и стерилизуют 35 мии В К 
пящей воде, После стерилизации ое укупоривают, проье- 
ряют качество укупорки и ставят крышт до полног 
- роет. готовото шпината расходуют 200 г масла и 50 г лук: 

А Используют шпинат, приготовленный на растительном мас 
| в холодном виде. Шпинат, приготовленный на топленом или є ў 

вочном масле, разогревают, заливают взбитым яйцом (1—2 яйца 

на банку вместимостью 0,5 л) и добавляют к жареной баранин 7) 

шпинат в горячем виде также подают к плову как гарнир. 1 

91. Шпинат с уксусом и чесноком. Подготовленный, нарезанный | 

шпинат укладывают в банки и заливают 2%-ным прокипяченным 

| и отфильтрованным рассолом (20 г соли на І л воды). Банки вме- 

стимостью 0,5 л накрывают крышками, стерилизуют при 100°С 30 
мин и немедленно укупоривают. 

Шри употреблении в пищу шпинат освобождают от рассола, по- 
ливают уксусом и посыпают толченым чесноком и мелко нарезан- 
пой зеленью кинзы или укропа. Используют как холодную закуску. 

92. Шпинат и щавель натуральные. Зеленые молодые свежие 
листья и неогрубевшие стебли шпината и щавеля моют в холодной 
проточной воде (особо загрязненные предварительно замачивают), 
режут на кусочки длиной 9—10 см и складывают в кастрюлю в та- 
кой пропорции: 509 шпината, 25% щавеля, 25% воды, Ставят на 
отонь, доводят до кипения и кипятят 3—4 мин. 

В горячем виде укладывают в банки. Наполняют на 2 см ниже 
порлышка, накрывают крышками и помещают в стерилизационную 
ванну с температурой до 50°С. На сильном огне в течение 10 мин 
доводят температуру воды до кипения и стерилизуют на слабом 

2 банки вместимостью 0,5 л—26 мин, 1 л—85 мин, 

ит из шпината и щавеля пюре. Для чего подготовле 

от а? мин, затем растирают через сито, рас 
н естимостью 0,5 л и стерилизуют при 100 


1 


атуральный шпинат, 
еных щей. 


щавель и пюре изн 


_мовые ложки 6%- 
° верха торлышка, нал 
банки вместимостью 
Используют как 
94. Щавель, Укроп, кинза, петрушка и сельдерей с солью. Зеле, 
ные листья щавеля, укропа, кинзы, петрушки и; сельдерея, собран. 
Ные до образования цветочных стеблей, сортируют, отбраковывают 
непригодные. Замачивают в воде в течение получаса-часа, тща- 
тельно моют в проточной воде. Дают стечь воде и, разостлав на 
полотенце каждое нанменование отдельно, подсушивают в течение 
—_ 2 часов. Измельчают ножом и пересыпают предварительно про. и 
сеянной солью. Укладывают плотно в банки каждое наименование © 
в отдельности, герметически укупоривают и хранят в прохладном 
месте. 
На 1 кг продукции расходуют 110 г.соли, 320. г зелени, Г 
спользуют щавель для приготовления щей, остальную зе- 
лень — при консервировании и соленни в осенние месяцы. 


95. Соленый крыжовник. Крупные свежесобранные ягоды кры: 


жовника в стадии технической зрелости моют, ножницами совза- 
ют чашелистики и плодоножки. Заостренний спичкой или нержа- 
веющей вилкой накалывают в нескольких местах и укладывают в 
(банки, заливают 3—4%-ным горячим раствором соли (30—40 г соз 
ли на | л воды), накрывают крышками и стерилизуют при 10026 
банки вместимостью 0,5 л— 8—10 мин. Если используется широ: 
когорловая посуда, то ее покрывают чистой двойной марлей, свер- 
ху укладывают гнет. Чтобы не образовалась плесень, на каждый | 
килограмм соления прибавляют 0,5 г сорбиновой кислоты. Хранят № 


в прохладном сухом помещении, Соленый крыжовник готов к упо- № 
треблению через 1,5 — 2 месяца. 


Используют, как и другие соления, , . 
Не рекомендуется солить крыжовник с зеленью — последняя 
‚портит вкус. 
96. Черемша консервиров 
102 от первого покровного 
Е кипящей воде и охла 


А 


анная. Молодые перья черемиши очи- 
листа, моют, бланшируют, в течение 
ждат водой, дают ей стечь. Готовят 
ный рассол (20 г соли на | л воды), кипятят, фильтруют через 
плотную ткань, добавляют 20 г уксуса на | л воды, 
Подготовленную черемшу укладывают в банки, заливают рас 
солом на 2 см ниже верха горлышка, накрывают крышками истех 
филизуют в кипящей воде: банки вместимостью ‘0,5 л—7 МИН. 
Используют как гарнир к мясным блюдам, 
паржа консервированная: Свежую молодую спаржу не 
ми стеблями моют В холодной воде (вагряз і 
вают на 1/2— час), режут на кус 
ную рю. 


о | чайной ложке растительного масла 
украшают свежей зеленью укропа, пет 
кинзы и: подают к столу. Или прибавляют одно круто свар :- 
б яйцо | чайную ложку уксуса с долькой толченого чеснока, Пе 
мешивают, украшают свежеи зеленью и подают к столу. 1 
Спаржу готовят и как цветную капусту: отваривают в соленой 
воде обжаривают в сухарях на сливочном масле, маринугот, 
‚солят. 2 
Свежие побеги прекрасно сохраняются несколько месяцев ві 
холодильнике. р 

_  Старжа обладает прекрасным возбуждающим аппетит а деист= 
— вием. 

98. Крапива натуральная. Свежие листья и неогрубевшие стеб“ 
_ ли жгучей крапивы богаты витаминами С, каротином и. редко 
_ встречающимся в растительных продуктах витамином К. Шо этим 
показателям питательная ценность крапивы неоспорима. 
Свежие, молодые темно-зеленые листья и неогрубевшие стебли 
(д9 образования цветочных стеблей) жгучей крапивы собирают 
лучше в резиновых перчатках), удаляют поврежденные, вызох- 
загрязненные, деформированные листья. Моют в холодной во- 
060 загрязненное на 1—2 часа замачивают, режут на «усоч- 
—10 см и складывают в кастрюлю. Заливают горячей во- 
$ крапивы, 25% воды) и кипятят 4—5 мин. Горячей укла- 
эт в банки, накрывают крышками и стерилизуют при 100%: 
вместимостью 0,5 л—25 мин, | л— 35 мин. Остальное — 


ву натуральную изготавливают также в смеси со шп 
шпината, 25% крапивы и 25% воды; со щавелем; с 
мп тов такое же или берется по 25% каж 
бе Ш ‚ стебли крапивы заготавливают 
Ики дают стечь воде. Изм 
до 10% сухой пов 
не растирать), плотно, 
ривают полиэтиленовой 
Й. 


то готовая холодная закуска, — 
ных или тертых фруктов, ягод и ов 1 | 
пряностями, политых растительным маслом, У 
томатным соусом, расфасованных в стеклянную тару, | 
анных и терметически укупоренных или герметически 
ных и стерилизованных, І 
латы готовят из свежих или заготовленных впрок продуктов 
алаты консервированные не требуют перед употреблением 0- 
чительной обработки. Они вносят большое разнообрази 
‚ вызывают аппетит ин улучшают пищеварение, Под действием 
эфирных масел и витаминов, ‘содержащихся в плодах, овощах, 
ягодах и специях, усиливается выделение слюны и желудочного 
сока, а это улучшает усвояемость пищи, . 

домашних условиях рекомендуем заготовку Впрок, т. е, кон- | ) 
сервирование, лишь тех салатов, в составе которых, кроме основ- , 
ного сырья, имеются лимон, томаты, уксус или томатная заливка, ( 
Салаты с такими компонентами могут быть расфасованы в стекло- 
банки, Укупорены и стерилизованы. Салаты, в которых отсутству= 
ют лимон, томаты, томатный соус или у! ус, изготовлению в домаш- х 
704 условиях и долгому хранению не подлежат. Их можно приго- 9 
авливать без стерилизации с условием хранения в домашних хо- - и. 
дильниках не более 2 суток. 


Разнообразный вкус салатов достигается путем добавления в | 
+ 


8 В ПИ- 


ЗЕЛЕНИ, специй, соусов, уксуса и других приправ. Однако. вкус. 
вого салата зависит не только от количества введенных в него; ж 
специй и приправ, но и от качества и умелого подбора сырвя И см 

еций, обязательного соблюдения технологии приготовления, вкус а 
ки. і 


товлении салатов должно быть кач 

сельскохозяйственными вре 
› зрелым и здоровым, Из : 
тая масса должна быть подготовлена с полным 60°. 


арных правил и храниться до расфасовки и @ 
г кии 0 
более 30 мин, а 


стительное ( подсолнечное, Оливковое или горч 
предварительно прогреть до 120—130°С затем охл 
0 М 


а или завт само 
И к мясным и рыбным блюдам. рака са 

тат из капусты с орехом. Подготовле 
у! ту бланшируют в течение 3—5 мин, 


стеклобанки» 
ки вместимост е 
но укупоривают, прове? 
Г. ками вниз для охлаждения, 
Рецептура на 1 Кг смеси. Капуста — 85 
50 г; орехи очищенные толченые == и 
и 30 г (15-0 ст. ложки); чеснок 
Этот же салат готовят со свеклой, морковью, А 
тированные овощи после мойки варят до мягкоС т 
Й уксусом воде. Затем нарезают на кубики или рар 
рупной терке, прибавляют мелко нарезанный лук, 100. А, 
(грецкий, лещинный или миндаль), чеснок, уксус 10-Е © 
сный молотый и черный перец по вкусу, зелень или хмели 
(еремешав, укладывают плотно в банки, накрывают крыш 
п стерилизуют по режиму, указанному в первом случае. Соот 
ве компонентов такое же. 
Употребляют салат как закуску, посыпав мелко нарезанной зе- 
лень, 
100. Капустный салат с оливками и маслинами. К квашеной ка- 
пусте, помещенной в эмалированный таз, добавляют шинкованную 
и тертую на крупной терке морковь, ‘поливают оливковым или 
астительным маслом, кладут лавровый лист и черный перец. До- 
авляют консервированные оливки и маслины целыми плодами 
или без косточек. Массу тщательно перемешивают, укладывают в 
анки, накрывают крышками, укупоривают прижимными крышка- | 
ти стерилизулот при 110°С: банки вместимостью 0,4 л —45 мин. 
Рецептура на 1 кг салата. Капуста квашеная—650—665 г; | 
ивки — 175 г; маслины 125 г; перец черный (горошек) ЕСЕ 
8 г; масло растительное — 20—30 г; морковь нашинкованная 
5—20 г; лавровый лист — 4—5 шт.; соль — по вкусу. 
101. Салат из краснокочанной капусты с яблоками, Красноко 
29 капусту очищают, высверливают у ней кочерыжку, ши 
Свежие с плотной мякотью зрелые яблоки любого  ПоМОлогЬ 8 
ај тарезают на мелкие ломтики, удаляют ос 
с Корешок хрена очищают от земли, з 
кабливают ножом покровный слой, прот 


тушат в подсоленной воде (2 


втовности, Добавляют 
тики. К 


— 35 мин, 1 л— 45 Мин, затем немедленно укупоривак 


ЛЮТ качество Укупорки, охлаждают крышками вниз, 
ецептура на 1 кг салата. Капуста нашинкованная — 750 г 
арезанный — 50 г; Хрен тертый 5—10 г (чайная ложка); яб. 
нарезанные — 120 г; уксус 80%-ный — 32 г; лавровый лист — 
4 Ш; гвоздика — 928 шт.; корица — кусочек или на кончике но- 
жа; черный перец 2—3 горошины; растительное масло — 60- 
, 80 г; соль — по вкусу. 90 
102. Салат из капусты, перца сладкого, моркови и лука. Бело- 
кочанную капусту очищают, удаляют кочерыжку, моют, даютстечь 
воде и шинкуют на домашней овощерезке или вручную, ширина 
стружек— не более 5 ММ. н. р 
Перец сладкий зрелый с плотной мякотью здоровый моют, уда | 

ляю плодоножки и семена, вторично моют, вытряхивают семена, 

промывают до полного удаления семян и разрезают на кружочки 

‘шириной 0,5 см. 

Морковь тщательно моют, сильно загрязненную предварительно 
вымачивают, грязь с поверхности удаляют щеткой. Очищают ко- 
жицу, моют под душем и режут на домашней овощерезке или 
вручную в виде лапши длиной 2,5—3 см, толщиной 0,5—0,7 см. 

Лук очищают от покровных листьев, моют и режут на тонкие 

_ кружочки (до 0,5 см). Зелень (петрушку, сельдерей, укроп и кин- 

з) моют, дают стечь воде и мелко рубят, хранят не более 30 мин 

до использования. Белые коренья (петрушки, сельдерея и пастёр- 

нака) моют и натирают на мелкой терке. 

| Подготовленные овощи выкладывают в эмалированную) кастрю- 

І ло и аккуратно перемешивают. На дно банки вместимостью 0,5) д 

наливают 2 столовые ложки подсолнечного масла, добавляют 1 

чайную ложку соли и сахара, 2 столовые ложки 6%-ного уксуса» 

2—3 зерна горького и душистого перца. Д 

Овощной смесью плотно наполняют банки, накрывают крышка» 

ми и ставят в стерилизационную ванну с температурой воды 35 

°С. Отерилизуют при кипении воды: банки вместимостью 0,5) 

мин, ‘1 л— 65 мин. у 

тот салат является хорошей холодной закуской, его’ упот 

и как гарнир к мясным и рыбным блюдам. то 

| ептура на 1 банку вместимостью 0,5 Л. Капуста — 200 я 
морковь = 30 г; лук — 30 г; перец — 60 г; соль — 20 г (П08 

а И —70 г; масло — 80 г; зелень — 10 г; белые аа 

г. 


сне, упругие, мясистые, мелкие {Круа 
рмы) сортируют, моют, удаляют плодоножа 
міі ‘погружают в кипящую воду, охлаждают и снимают ї 


о руку, а правои со стороны плодоножки 


т в Леву ки В 
а. Готовят заливку из подсолнечного прокале 


Р : и 

Ото масла, уксуса и соли. , 
н ба наливают 50—60 г заливки, затем ‚послойно плот“ 
_ важ товленные перцы и томаты» наполняют банки 
но укладывают подго ? шками и 
Заливкой на 21см ниже верха горлышка, Нар аа к 
стерилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л—35 мин, И л 
45 мин. а 
‚ Перед употреблением перцы выкладывают горкои в салатницу, 
на горку кладут один целый томат, а остальные укладывают пој 
!  храям салатницы. - 
і ` побрызгав 1—2 ложками заливки и украсив зеленью, подают 
к столу. И. 

Этот же салат готовят из овощей, заготовленных впрок (пе- 
рец — по рецепту 43, томаты — по рецепту 51). В данном случае 
тотовят лишь свежую заливку. 

Салат из сладких печеных перцев с томатами готовят также со 
свежими овощами без последующей стерилизации для употребле- 
ния в течение 1—92 дней. Перец готовят, как описано выше. После 
К, Удаления кожицы по одной штуке погружают в заливку, выкла- 
, дывают на блюдо горкой, а томаты дольками или целыми плодами 
укладывают вокруг перца. После чего все овощи обильно полива- 
101 заливкой и подают к столу. 

У ют как холодную закуску. 
ецепту $ 7 5 
| В Ура на 1 банку вместимостью 0,5 л. Шерец печеный очи-. 
2 щенный — 2504г; томаты без кожицы — 200 г; растительное 
ло — 35—40 г; уксус 80%-ный — 10 г; о > мас- 
104. С я г; соль — 100 (о вкусу) 
. Салат «Азербайджан». Подготовленные 


зрелые 
перцы бланшируют 1—2 мин в кипящей воде, г сладкие 


ной Й Е охлаждают х 
НОЙ водой, дают ей стечь Б олод- 
Е" и режут в виде лапши (толщиной 0,5— 


5 вежие здоровые зелены в 
ый О е тома 
режут На Тонкие кружки, аты моют, удаляют плодоножки, 
: у т и, 
лук очищают. н а 
ее ‚› режут на кружочки толщиной 0,5—1 см. 1 


овощи скла Ё 
вают солят по вкусу и азот вд 


дно ( 
а ан Чиестимостью 0,5 л кладут 1—2 лавровы, 
оба ланию). Овощную смесь плотно 
пот | столовую ложку рас 
И столько же 80. : 
олко ав 


уршлаг, хорошо п «Ж 
ечь жидкости. времеш 


ғ ь. а - 


ояучаса, в противном су из овощ 


їые банки лакрывают крышками, вомещатют на 15= 


10 не более 30) в стерилизацнонную ванну при температуя 
оды 35—40°С, доводят воду в ванне до кипения и на слабом о 
> стерилизуют: банки вместимостью 0,5 л—85 мин, 1 лз 
‚ Зл— 120—130 мин. В Д 
Соотношение овощей в банке: томаты — 65%, перец красный 
адкий = 20%, лук 15%. 4 
_ Салат «Азербайджан» является хорошей холодной закуской, его 
‘можно использовать как гарнир к мясным и рыбным блюдам, 
— Рецелтура на 1 банку вместимостью 1 л. Томаты зеленые 
1650 п; перец сладкий красный — 200 г; лук — 150 г. г 
_ 105. Салат из сладкого перца, зеленых томатов с луком и мор- 

ковью. Свежий, зрелый, сладкий перец с плотной мякотью любого 
помологического сорта, цвета (зеленого, оливкового, красного) и 


55 


у, промывают под душем и ре- т? 


эсе подготовленные овощи укладывают в эмалированный таз, 


(на 1 кг овощей — 2 чайные ложки соли) и тщательно пере- 
ают. 


снок очищают, разбирают на дольки, режут на мелкие кусоч- | 
ли толкут в ступе, Зелень (петрушку, укроп, базилик или мя- 
перебирают, удаляют негодную; здоровую свежую зелень мо- 
ют, дают стечь воде и мелко рубят. Лавровый лист сортируют 

‘моют под душем. ч 


дно банки вместимостью 0,5 л кладут 5—8 г рубленой зеле 
1—2 лавровых листа, | дольку толченого среднего размера. 
Ока) по 2 шт. черного и душистого перца, | чайную ложку 8 
ного уксуса, разведенного в.соке от овощей, 9 столовые ложки 
тителрного масла. Банки плотно наполняют овощной смес 
_ риодически встряхивают, накрывают крышками и стерилизуют 
100°0: банки вместимостью 0,5 л — 35 мин, | л— 50 мин. 
ношение овощей в банке, %; перец сладки 
воковь — 10; лук— 10. 
ется хорошей холодной зак 
цир к мясным и рыб 
од обжарениых, 


‚ изготовленные по рецепту 1 
елЬнЫМ маслом сковороду и поджарить, к. 
ожаренным баклажанам добавляют мелко истолченный 
о О 10 ше 
Ж х ую ложку сушеной пряной травы хмели-сунели и. 
4 майонез. Все равномерно перемешивают, подает, украсив) мелко- 
рубленой зеленью петрушки, укропа или кинзы. Е . 
Рецептура на 1 кг жареных. баклажанов. Г рецкий орех толче- 
ный — 150—200 г; шафран — до 2 г; пряная трава хмели-сунели— = ^ 
1 чайная ложка; зелень измельченная — 10 г; соль, й пез 
рец — по вкусу, . хаа 

Этот же салат укладывают в банки вместимостью 0,5 

занном соотношении и стерилизуют 35 мин. 

Е 107. Салат из свежих огурцов с луком, зеленью и чесноком 

у Огурцы свежие, здоровые, с недоразвятыми ‘семенами, зеленого 
белого цвета сортируют по качеству, моют, удаляют плодоножки 
чашелистики с некоторой частью огурца и нарезают на кружочки 
толщиной 0,5—1 см. А 

Чеснок очищают от покровных листьев, обрезают корневую 

мочку, моют: Крупные дольки разрезают на 2—4 части. Лук очи 
щают; моют, разрезают на кружочки 0,5 см шириной. Зелень укро- 
па и петрушки перебирают, тщательно моют и нарезают на мелкие 
кусочки. 

; Все овощи и зелень выкладывают в эмалированную кастрюлю, 
добавляют соль, уксус и после тщательного перемешивания укла- 
дывают в стеклобанки. Предварительно на дно банки кладут горь< 
кий перец и наливают 2 столовые ложки подсолнечного масла: 

Наполненные банки накрывают крышками и стерилизуют при 
100°С: банки вместимостью 0,5 л — 12 мин, 1 л— 20 мин. 
Используют салат из свежих огурцов как готовую закуску или 
подают к мясным и рыбным блюдам. 3 
Е Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5 л. Огурцы = 400 05 
| лук — 35—40 г; зелень (укроп, петрушка) — 10 г; соль — 5 г; пе 
ец красный горький — 1 шт. (мелкий), 1/2 шт. (крупный); уксу 
ный — 20 г; масло подсолнечное — 55 г; перец черный —2 ш 
снок — 2 дольки. 5 
08. Салат из свежих томатов. Зеленые или бурые тома 
них размеров (до 75 мм в днаметре) сортируют, моют и | 
езают на 2—4 части (в зависимости, от величины) .- } 
рец сладкий здоровый, с плотной мякотью, 
ый, любого помологического сорта моют, удаляют плі 
ики и разрезают на тонкие кружочки ил 
чищают, моют и натирают на крупной 
ают, моют ни разрезают на тонкие к 
ебирают, моют проточной А 
со с Г 


Подтотовленные овощи выкладывают в эмалиров 
о, добавляют соль по вкусу, уксус и перемешивают, і 
тотовленных банок кладут часть зелени, горький перен, 40 г 
солнечного масла, лавровый лист и все плотно УИ К 
полненные банки накрывают крышками и стерилизуют при 100 
банки вместимостью 0,5 л— 45—50 мин. ' Г 
Используют как закуску или как гарнир к мясным и рыбных 
‘блюдам. Е 
ора на 1 банку вместимостью 0,5 л. Томаты — 200; п 
" рец — 100 т; морковь — 50 г; лук— 50 г; подсолнечное масло == 
50—55 г; соль 10 г; уксус б%-ный — 45 г; зелень укропа и пе 
трушки —45 г; перец красный горький и лавровый лист — по 125 
2 шт. 
109. Салат из свеклы. Свежую свеклу с темно-красной мякотью 
063 белых прожилок после сортировки многократно моют, при. 
сильном загрязнении предварительно замачивают на несколько чаз 
холодной воде, ополаскивают, укладывают в кастрюлю и Ва 
яа) ДО готовности в воде, подкисленной уксусом. Готовую свеклу, 
уршлаге охлаждают холодной проточной водой. Счищают КОЗ З 
цу вручную или с помощью желобковых ножей. Очищенную |. 
лу ополаскивают водой, режут на мелкие ломтики или кубики 
252,5 см) и складывают в глубокую посуду. В отвар добавля- 
уксус, лавровый лист, гвоздику, сахар и соль. Доводят до кипе- „ 
А чия, кипятят 2—3 мин и дают остыть. Холодным отваром залива- 
т свеклу и подают. 
Салат из свеклы готовят с расфасовкой в стеклобанки и стери- 
ацией. В этом случае нарезанную свеклу укладывают в банки, 
ряхивают для уплотнения, заливают горячим отваром на 9 см 
же верха горлышка, накрывают крышками и стерилизуют при 
банки вместимостью 0,5 л— 12 мин, [ л— 15 мин. к. 
ьзуот салат из свеклы как холодную закуску, гарнир к Г’ 
сным и рыбным блюдам, при приготовлении винегретов и как | 
У для первых обеденных блюд. - 
цептура на 1 кг салата. Свекла — 850 г; уксус 6%-ный = — 
80 г; масло растительное — 85—90 г; лавровый лнет — 
оздика — 2—3 шт.; сахар, соль — по вкусу. 
- салат из крыжовника. Средних и крупных размеро 
зрелого, но еще твердого крыжовника сортируют, удаля 
ТЕ агнившие. Ножпицами срезают чашелистики и 
Промывают холодной проточной водой, дают стече 


С 


Р хе 
мии сливают воду, в третий раз 
лом и укупоривают. 8 
ептура на / кг салата. Крыжовник — 800 гу 
60—70 г; сахар — 150 г; гвоздика —2—3 шт., корица? 
| лимона или апельсина, Е: 

111. Салат из слив. Сливы темных окрасок (Венгер 

венная и Итальянская) свежие мясистые, здоровые, с плотн . 

н котью сортируют по размеру и степени зрелости, удаляют плодо е 
ножки и моют. Бланшируют при температуре 80—85°С в течение» 
3—5 мин. Затем охлаждают в проточной воде и укладывают + 

| банки (без бланширования — накалывают, затем укладывают в 

. банки). Заливают кипящей водой и, накрыв крышками, оставляют 

. на 5 мин. иг. 

Готовят маринадную заливку (рецепт 110). Остывшую воду ИЗ 

банки сливают. Заливают второй раз кипятком, сливают, через 

5 мин заливают кипящим маринадом н укупоривают. і ча 
Рецептура на 1 кг салата. Сливы — 800 г; уксус @%-ный—60—= 

ғ Т0; сахар — 150 г; гвоздика — 2 — 3 шт.; корица — 1 г; цедра 1 ли- 
мона или апельсина. З . Е. 

112. Салат из белокочанной капусты с хмели-сунели. Очищен- 
ную от верхних загрязненных листьев капусту тонко шинкуют, по= 
мещают в эмалированный таз, прибавляют соль и отжимают вруч- 
ную до выделения сока, прибавляют растительное масло, хмели- 

я сунели, лимонную кислоту, сахар, зелень свежую мелко нарезан- 
ную или сушеную (укроп, кинзу или петрушку) и лук. Массу тща- 
тельно перемешивают и укладывают в банки, накрывают крышка- 
ми и стерилизуют при 100°С: банки вместимостью: 0,5 л—35 мин. 

Немедленно укупоривают, проверяют качество укупорки и ста- 
вят крышками вниз для охлаждения. 


и Употребляют салат как закуску, заправив майонезом или сме 
р тапой. 

Рецептдра наї кг салата. Капуста — 800—850 г; масло раст 
тельное — 2 ст. ложки; хмели-сунели — 1 ст. ложка; лимонная к 
лота — 1 ст. ложка; лук — 150. г; сахар — 1 чайная ложка; зеле 
свежая — 25 г, сушеная —5 г; соль — по вкусу. 

— 113. Салат из белокочанной капусты и свеклы. По 
капусту шинкуют, помещают в эмалированный таз, 
‘соль и отжимают вручную, пока не выделится сок. 


©веклу моют, удаляют коя терк 
‚ удаляют. ‹ицу н натирают на крупной тер: 
няют с капустой, добавляют ый 


дготовлен! 
прибавл 


б прибавив ше растительно! 
тернлизуют при 100°С: банки вмести 


Рецейтира на 1 ке салата. 1. В свежеприготовленно 
а — 550 г; свекла 350 г: растительное масло — 25 0 т 
Каро Г, Соль — 5 г, лимонная кислота в т; порчичный 
ок — 5 г. 2. В копсервированном виде: капуста —550 г; свек, 

1) растительное масло — 50. г; лук — 10070; сахар — 5 пу @ 
5 г; лимонная кислота — 5 г; горчичный порошок —5 г; уксус 6%: 
НЫЙ — 10 г. ң 
Салат готовят н с чесноком, в этом случае вместо лука берут 
\ или 2 дольки чеснока, в. 
114. Салат из свеклы с орехом. Свежую свеклу © темно-краспой 
мякотыо без белых прожилок тщательно моют, удаляют КОЖЕ 
матирают на крупной терке и укладывают в эмалированный 
Ядро грецких, лещинных орехов или миндаля слегка поджар 
вают на сковороде, удаляют шелуху, протнрая между ладоням 
толкут в ступе до равномерной массы. Прибавляют к 


свекле, туда же нарезают мелко лук, добавляют истолченный я В 
нок; лимонную кислоту, растительное масло, соль и сахар. Все пе С 
ремешивают и укладывают плотно в банки. Накрывают крышк О 
и стерилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л— 35—40 МИН З 
Т дают заправнв майонезом. Этот же салат готовят с хмеля М 
без орехового ядра. б; 
алат с зеленым горошком. Зеленые томаты свежне, здо- | 
ЛОТНОЙ МЯКОТЬ моют, удаляют плодоножки и режут на : 
ов 
Щщают, удаляют шелуху и режут на кружочки. ба 
свежий зрелый перец моют, удаляют плодоножки и ВН 
ЯХивают оставшиеся семена, промывают холодной | 
лного удаления семян. Бланшируют в горячей воде 2— о и. 
гадают под душем и дают стечь воде. к — ‘те 
моют, очищают кожицу, режут на кружочки в виде 0,5 
_зарезанную морковь бланшнруют в кипящей воде 8— и 
дают под душем и дают стечь воде. ЮТ. яй 
пены Овощи укладывают в дуршлаг, помещен 
ЩеЙ=_ 2 чайные ложки соли), тш 


рживатют 10—15 мин в дуршлаге, п 

атем прибавляют зеленый горошек (1 

ивают и укладывают в банки. | 
{ 2, 


5 л пред 
= 2 ва ительно к, 
ых листа, | дольку толченно го | 


го горького и душистого перца, 
ксуса, разведенного в вытек 
и 2 столовые ложки 


Количествокомпонентов, укладываемых в банки боль! ег 

‘ра, увеличивается соответственно с увеличением объем 

Салат из овощей с зеленым горошком является холодной 

е) кой Используется также как гарнир к мясным блюдам. н, 
Е 116. Салат из свеклы с соленым огурцом. Свежую свеқ, 

темпо красной мякотью после многократной мойки укладыва 

кастрюлю с горячей водой, подкисленной уксусом и подсахареи 

ной, варят в закрытой посуде до готовности, Готовую свеклу 

у лажлают под душем, удаляют кожицу, ополаскивают и режут на 

| мелкие кусочки. Е к 

| Картофель моют, укладывают в кастрюлю с горячей водой и. 

варят до готовности, Счищают кожицу н режут на мелкие кусочки 

— Соленые илн маринованные огурцы режут на мелкне ломтики. Л 

Ы очищают от покровных листьев, моют и режут на мелкие кусочки: я 

| Зелень укропа, кинзы или петрушки, перебирают, мот и рубяг 

мелко. Все овоши и зелень выкладыватот в эмалированный! таз, до- 

бавляют хмели-сунели, соль сахар, уксус и перемешивают. 
в | На дно банок вместимостью 0.5 л наливают 2 столовые ложки 
и растительного масла, затем плотно укладывают подготовленные 


— овощи. Накрывают крышками и стерилизуют 35 мин при 100°С 
‘и вместимостью. -0,5 л. Ставят на охлаждение крышками 
- ВНИЗ 
| Этот же салат готовят из свежей свеклы. Свеклу после мойки р 
| и Удаления кожицы натирают на крупной терке, прибавляют все 
пьные компоненты, укладывают плотно в банки вместимостью 
ли стерилизуют 45—50 мин. Е. 


ед употреленнем прибавляют 1 
‘столовые ложки майонеза и све 
тользуют как холодную закуску. 
ра на І банк вместимостью 0,5 л. Свекла и 
Ї Натертая == 210 р; картофель — 110 г: 
020 Г, уксус 80%-ный — 1 чайная лож 
" 


круто сваренное рубленое 
жую зелень. 4 


16у 
т из свеклы с к 


Ј расной фасолью. Свек | 
зелень 6 Е: 


готовят как указано в рецепт 
а 


_февую фасоль (без жидкости), Лим 
м укладывают в банки, Остальное — к 
рецепте. Е. 
і гот как холодную закуску: 4 
ань 1 банку вместимостью 05 2 Са е 
т, картофель вареный — 110 г; огурцы соле аи 
раси я вареная — 110 т; лук — 50 г; р а 
имонная кислота — 1 чайная ложка; зелень — о Г» ‚ пер 


вкусу. 2 
118, Са из грибов. Свежне здоровые молодые приоы (жела- 


тельно белые, подберезовики, подоспновики, шампиньоны, сыроеж- 
ки, маслята и рядовка фиолетовая) перебирают, Удаляют лома- 
ные, червивые, слизни, иглы, листья. Моют тщательно под душем, 
отделяют ножки, шляпки укладывают в кастрюлю с подсоленной 
водой и на умеренном огне (от сильного и слабого портится вкус 
грибов) варят, пока грибы осядут на дно, а отвар не станет про- 
зрачным. : 

Готовят соус из растительного масла, уксуса, черного горького, 

и душистого перца, мелко нарезанной зелени, сахара и лаврового, 
(вымытого) листа. Грибы укладывают в банки, заливают горячим 
соусом на 2 см ниже верха горлышка, па крывают крышками и сте- 
рилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л — 40 мин. Немед- 
ленно закатывают, проверяют качество укупорки и ставят крыш- 
ками вниз для охлаждения. 

Используют как холодную закуску. 

Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5 л. Грибы отварные— 
450 г; растительное масло — 25—30 г; уксус — 80%-ный — 10 г: зе- 
лень —5—8 г; перец горький н душистый — по 2 шт.; сахар — 10 г; 
соль — б г. 

119, Салат из грибов и хрена. Свежие здоровые молодые грибы 
сортируют, удаляют посторонние примеси, листочки, червивые, ве- 
точки, приставший мусор, частички земли, слизни, у сыроежек и 
 маслят со шляпок снимают кожицу, тщательно моют в холодной" 
точной воде и дают ей стечь. Если салат готовят из сушевых 
бов, то их предварительно на 3—4 часа замачивают, Подготов- 
ленные грибы складывают в кастрюлю с подсоленной водой (20 2 
на л воды) и варят до готовности. Готовые грибы достают ш) 
и, укладывают на доску, мелко ларезают нержавеющим ш 


онную кислоту, пе 
ак указано в и 


хрен, приготовленный с уксусом, патертой свеклой и 
т по вкусу, прибавляют прибной отвар, подогрев: 
и укладывают в банки. Стерилизуют при 100? 
остью 0,5 л—35—40 мин. Немедленно укупори 


ерут толченый че 
л о кислоту или хлебный ква 
Уп отребляют как холодную закуску. 
Рецептура на 1 кг салата. Грибы свежие отва 
‘или грибы сушеные 190—200 г; хрен, приготовлен: 
сахаром, — 40 — 50 г (во втором случае — без хрена): 1 
вая— 101; па кая кислота — 5—8 г (или хлебный ква 
15 ; чеснок — 10 Г. 5 
ее салат со сметаной (150—200 г на 1 кг салата). 
Приготовление хрена. После мойки и удаления кожицы 
патирают на терке, прибавляют соль, сахар, тертую свеклу, ч 
‘не темнел, сбрызгивают уксусом, лимонной кислотой или сок 
свежего лимона, тщательно перемешивают и дают постоять 5—8 
сов, затем добавляют к салату. Хрен лучше натирается, если в 
держать его в холодной воде 10—12 часов. Готовят хрен также бе 
добавления свеклы, в этом случае количество хрена увеличива 
на 40 г, или на 4%. И г 
Рецптура приготовления хрена. Тертый свежий хрен — 8801; 
соль поваренная — 30 г; сахар — 50 г; свекла тертая — 40 г. 4 
120. Салат из стручковой фасоли. Для салата берут фасоль 
желтого и зеленого цвета в стадии восковой зрелости, без грубых 
волокнистых нитей по бокам и выпуклостей от зерен. Со свежих, 
здоровых стручков отрезают острые концы, удаляют волокнистые 
нити (если они имеются), промывают холодной водой, режут на 
Кусочки длиной по 2—3 см и помещают в кастрюлю с кипящим 
З%-ным солевым раствором. Варят 8—10 мин (в зависимости от 
сорта и размера кусочков время может быть увеличено или умень- 
| о готовности. Ядра грецких, лещинных орехов или сладко- 
даля слегка поджаривают на сковороде. Остывшие ядра пе- 
ретирают между ладонями, избавляясь от шелухи, и толкут в сту- 
пе до равномерной массы. Полготовленну Ы 
5 Г ) ленную зелень мелко нарезают, 
заливают уксусом, солят, перчат, вместе с орехами прибав 
‘стручкам фасоли и перемешивают. Смесью малоли Е 
ивают уксусом, накрывают крышками и стерилизуют при 100% 


ли 25—30 мин 


11079 


ЗИМНИХ сортов освобождают от верхних 
5 ВЫСОХШИх, вялых листьев. Тонко шинкуют и 
мМалированный таз, 
` орковь свежу, здоровую моют, удалаяют остатки ботвы ‹ 
Стью плода, корневища, соскабливают кожицу и натирают на 
пой терке или режут в виде лапши. Прибавляют к капусте и п 
тирают е сольо. 1 
белых кореньев (петрушки, сельдерея, пастернака) после 
многократной мойки обрезают концы, соскабливают кожицу, мо 
и нарезают в виде лапши, натирают солью, красным горьким пер> 
цем и прибавляют к капусте, 
Лук очищают от верхних покровных листьев, обрезают донце, 
корневую мочку, моот в холодной воде, режут тонкими кружочка- 
мин прибавляют к капусте. в. 
- Шрибавляют лимонную кислоту или сок свежего лимона, сахар, 
подсолнечное масло. Всю массу аккуратно перемешивают и укла- 
дывают плотно в банки. Наполненные банки накрывают крышками 


и стерилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л — 35—40 мин, 
} л— 50 мин. 


: х Е 
Шеред использованием прибавляют круто сваренное, нарезанное < 
на кружочки яйцо и сметану или майонез. 
Рецептура на 1 банку вместимостью 1 л, Капуста белокочанная 
нашинкованная — 640 г; морковь тертая — 150 г; лук мелко наре- 
занный —50 г; белые коренья нарезанные — 25 г; соль— 10: д! 
> красный горький перец — 5 г; лимонная кислота (или сок лимо- 
— на) — [0 г; сахар — {0 г; растительное масло — 100 г. в 
122. Салат из кабачков и томатов. Молодые кабачки с недораз- 
ыми семенами: сортируют, удаляют плодоножки, остатки завя ҳа 
10107, режут на кружочки или дольки толщиной не более 1,5— 
Обваливают в муке с солью и жарят с двух сторон на расти 90 
маты красные зрелые здоровые моют, удаляют плодоножки, Зо 
кружочки и прибавляют к кабачкам. 6 и 
чищатот от покровных листьев, обрезают донце, корневую | вој 
моют и режут па тонкие кружочки, Кружочки лука обжа- "гы 
на растительном масле до золотисто-желтого цвета и при оле 
Од к кабачкам. Солят, перчат и плотно укладывают в банки. | 
енные банки накрывают крышками и стерилизуют при Р 


ки вместимостью 0,5 л— 35 мин. 

ляю салат как холодную закуску, заправив смет 
Вар к мясным блюдам, Если кабачки и лук обжа 
НОМ Нли топленом масле, в таком случае са 
иде к мясу или рыбе. 

на банку вместимостью 0,5 д. Кабачк 

свежие — 200 г; лук обжаренный — 50 


одных корнеплодов моют (при сильном 
а 9—3 часа в холодной воде) с помощь 


ара, б 
ло, Перемешав, укладывают в банки, н 


кочанной капусты © хмели-сунели». 
Используют как холодную закуску. А 
рецептура на 1 банку вместимостью 0,5. Капуста белокочам 
ная — 950 г; свекла вареная — 200 г; растительное масло == 40 с; 
сахар —5 г; лимонная кислота — 5 г; соль — 5 г. 


Хозяйке на заметку 


: * Если соус пересолен, надо опустить при приготовлении в, него несколько 
долек сырых картофелин. Они впитают соль. 

* Соусы и овощи приобретают тонкий вкус, если перед подачей добавить 
в них немного сливочного масла. 

ә Соусы становятся вкусней, если заменить часть пшеничной муки 


картофельной. 
* Запах лука исчезнет, если нож, которым резали лук, протереть сухой 
‘солью. 
25 га 
Мунной соус получается без комков, если муку развести в подсолениой 
воде. З 


ж 
Стехзотара (бутылки, баллоны, стаканы, банки) становится прозрачной 
7 как хрустальная, если ее мыть теплой соленой и сполоснуть холодной 


Пля 
а я сохраисуня витаминов пищу. при варке рекомендуется мешать. 


зейные овощи и печеные 


яблоки хорошо протираются в горячем, 


сода разрушает витамины С при варке овощей. 
н. у , 
яются при варке овощей лучше, если добавить в кас 


и лимонной кислоты, 
если картофель, свеклу, ›вь 


ж 
Увядшая зелень освежитси, если положить ее на час в холо 


рта (на 1 кг зелени 1 литр воды и 1 ст. ложка уксуса). — 
Зеленый салат не завянет, если его корни опустить в воду. 


* 
Картофель, свеклу, морковь, сваренные в кожуре, легче очистить, 
после варки их немедленно облить холодной водой. 
* 1 
Цвет свеклы сохранится, если при варке и тушении в воду добавить 
Уксус или лимонный сок, 
* Если мелко нарезанный лук сначала обвалять в муке, а затем жарить ® 
то он приобретет золотисто-желтый цвет и не пригорит. | 
* Свеклу варят в воде без соли. 
* В овощах, сварепных на пару, хорошо сохраняются питательные вещества, 
* Пользоваться ножницами при обработке овощей удобней. Ножницы 
вновь станут острыми, если 2—3 раза постричь нождачную бумагу: 
* Перед обжариванием солят все овощи, за исключением картофеля; кар- 
тофель солят, когда он почти готов. 
* Руки не потемнеют, если перед чисткой овошей их намочить уксусом 
и дать высохнуть, не вытирая. 
* Новую сковороду перед употреблением надо прокалить с жиром, затем 
протереть солью. 
* Железную сковороду надо мыть горячей водой, протирать щеткой. 
* Неприятный запах на кухие исчезнет, если сжечь апельсиновую или ли- 
монную корку. 
* Ржавчину с ножа можно снять, если протереть его луком, 
* Приготовленные овощные блюда сохраняют витамин С в течение 3 часов. 
* ў Ра 
Повторное разогревание овощных блюд разрушает витамин С. 
ж 
Картофель получится рассыпчатым и вкусным, если варить его на силь- 
пом огне под крышкой и в подсоленном кипятке. 
1 * = 2 
| В хозяйстве лучше пользоваться прокаленным маслом. В прокаленном 
масле продукт не подгорит, посуда не пригорит, в кухне не будет дыма и ча- 
да. Еда; приготовленная в прокаленном масле, вкусней и нежней, потому что 
в прокаленном масле продукт не обжаривается, а как бы обваривается. 
Прокаливают масло так: кастрюлю (желательно с толстым дном не эмали- 
= рованную) накаляют на умеренном огне, затем наливают растительное мас 
} ло так, чтобы дно было покрыто слоем в 2—3 см; на умеренном огне в течение 
. нескольких минут масло прокаливают, не давая ему закипеть; за это время 
масло заметно посветлеет и когда станет выделяться белый дымок, а соль, бро- 
— Шенная в горячее масло, станет потрескивать, значит масло прокалилось. 
А — * Мясной фарш будет сочным, если его вымешивать с очень холодной во- 
хо и маслом. ў 
_ [Масло и маргарин под действием света ие осаливаются, если их хранить 
ие прозрачной посуде. 
очное масло при жарении не темнеет, если раскаленную сковороду 
ьно смазать растительным маслом. 
ясорубки не тупеет, если сушить мясорубку возле огня без ноя 
а моется намного легче, если после мяса пропустить сы 


и салатов уксус и лимонную кислоту можно : 


сты, 


ева Ш. 


КОМПОТЫ И МАРИНАДЫ 
м 54 

Подготовленные соответствующим образом Фрукты и ягод! 
залитые сахарным сиропом, расфасованные в стеклотару, стер 
зованные и герметически укупоренные или герметически укупор: 
ные и стерилизованные, называются компотами. Компоты ИМ 
высокую пищевую ценность благодаря наличию в них Сахаров 


кислот, витаминов, минеральных и других солей. г. 
Шлоды и ягоды, используемые для консервирования, должны 
быть свежими, здоровыми, плотными, не мягкими, не перезрелых 


ми, без повреждений. А. 
До укладки в банки фрукты и ягоды необходимо предвари 2 
тельно обработать: удалить семенные гнезда (грушя, айва, ябло- 


Ен) снять кожицу (айва, персики), удалить косточки (вишни, че= 
решни). 


Мелкие фрукты консервируют целыми плодами, крупные — пох 
ловинками и дольками. Некоторые нарезанные фрукты (яблоки, гру- 
ши, айва) быстро темнеют, поэтому их рекомендуется до укладки 
В банки хранить в растворе винно-каменной или лимонной кис= 
лоты, 

Плоды и ягоды одного размера, сорта и ок 
дывают в банки, периодически осторожно встр 
половинок абрикосов, персиков, груш, 
_Гурно или насыпью. 


Плоды, уложенные в банки, 


— порячим сиропом, темпе атура су 
сер для всех плодов, 000, Е 
_ ла, не выше 40°С 


раски плотно укла+ 
яхивая их. Укладку 
анвы и слив производят фи: 


должны быть немедленно залиты 
"ропа при заливке — не ниже 80— 
== для вишни, черешни, сливы и кизиь 


8 


отношение плодов, уложенных в любую тару 
9 быть соответственно 60—55% к 40—459. Д 
Качество компота, а также варенья во многом, зави 
Тотовки сахарного сиропа, В эмалированную кастрюлю нал! 
Нужное количество воды, добавляют чистый, сухой, без посторон 
НИХ примесей, просеянный сахар и доводят содержимое до ки 
ния. Кипятят 2—3 мин, дают отстоятвся Затем осторожно, ф 
труют через плотную ткань. | 

Сахарный сироп можно осветлить яичным белком (1 бело 
25 кп сахара) или пищевым альбумином (1 г альбумина на 4 
сахара). В кипящий сироп добавляют альбумин или ЯИЧНЫЙ 
лок (при нагревании последний свертывается), шумовкой сни 
тот с поверхности грязную пену, а сироп фильтруют через тк 

В зависимости от сырья, вида консервов снроп готовят ра 
ной копнентрации (от 20 до 70%). 

- 124. Компот из черешни. Для приготовления рекомендуется 
решня желтых, розовых и черных сортов с плотной мякотью (Дро 
тана и Дениссена желтая, Наполеон розовый и черный, Крымская 
черная, Францис, Трушенская и др.). ў 

Черешню промывают, удаляют плодоножки, сортируют и за- 
ливают холодной водой. Консервируют черешню с косточкой и без) 
косточки. Шодготовленную черешню укладывают в ‚банки и, зал 
вают 30—35%-ным сахарным сиропом (табл. 7). Наполнен, 
башки накрывают крышками, помещают в Стерилизационную в 

_ Ну с температурой воды не ниже 40°С. 

| Затем на сильном огне в течение 10 
У до 100°С и на слабом огне 
л—10 мин, 1 л— 12 мин, 


—15 мин доводят темпе 
стерилизуют: банки вместимост 
3 л— 925 мин, 

Компот из черешни изготовляют Е 
тобат ӯ даке горячим розливом а Е’ 

КК . е ак как пере С 
ахарный ео сляется 0 Е. ота 
Гара ў воздуха и верхний 7 
вогсамар Келмесе стью покрытый сиропом, у 
воды г | сю рекомендуется добавлять в компо 
на литровую банку доЗг лимонно 


кислоты или один кружочек све 
лимона, | 


Р На банку вместимостью 1 
одуют: плодов — 600 у 
400 г. 7 
>> 125. Компот из ви 
плоды вишни ) 


35—45 %-ным 
ками, помещают в с ер 
` при 100°: банки вместимостью 0 
—12 мин, 8 л—25 мин. А 
Можно приготовить компот из вишни без ко 


х ция сиропа та же. В этом случае наполненные банк 
при’ 100?С: банки вместимостью 0,5 л— 90 мин, | л. 
а 126. Компот из кизила. Пригодны все сорта-спелого с: 
г дикорастущего кизила красного и желтого цвета. Кизил с 
- юл по размеру и степени зрелости, Удаляют плодоножк 
-- вают в холодной проточной воде, воду сцеживают, ягоды у 
. вают плотно в банки. | 
Ё, Заливают банки 65 %-ным сахарным сиропом (табл. 7). Наполь 
ненные банки накрывают крышками, укладывают в стерилиза 
8 онные ванны и стерилизуют при 100°: банки вместимос 
А 05 л— 8 мин, 1 л— 19 мин, 3 л— 30 мин, 
Компот из кизила изготовляют также горячим розливом. 
а ` На 1 банку вместимостью 1 л расходуют: кизила — 550—600 
1 сиропа — 500—400 г. 


я 5 127. Компоты из абрикосов. Для консервирования рекоменду- 3 
8 


потся абрикосы следующих сортов: Краснощекий, Ананасный 1ай 
и- си, Шаллах, Персиковый, Консервный. поздний, Бадам-Эрик, Ни- 
ле китекий и другие. 
н Для изготовления компотов собирают абрикосы в стадии тех» 
чической зрелости, т. е. когда плоды приобретают характерную 
а- окраску и вкус, но мякоть еще достаточно плотная. п 
ю брикосы консервируют целыми плодами и половинками, с 
„косточками и без косточек, с кожицей и без кожицы, № 
от Я Компот абрикосовый из целых плодов. Абрикосы у 
моют в холодной проточной воде и укладывают в банки, часто о 
и- вал, Шлотно уложенные плоды заливают кипящим 3536 
ом 409%-ным сахарным сиропом (табл. 7), накрывают крышками, по- 
0- мещают В стернлизационную ванну с температурой воды не ниже 
ет, 4 90 (© и стерилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л— 19 мин о 
од Г 26 |6 м 3л--30 МИН, Р 
ой № аорикосовый изгот ч 
г. ее овляют также горячим розлнв 


© 1 л расходуют: абрикосов —500 г, 
Крупные пло“ 
2Ме таз с Й Й ТАИ 
таа, холодной водой. Перед укладко 
о уют по размеру, сорту, вел Г 
адывают фигурно, 8 
заливают 50% -ным с. 

ция сиропа пред 


И 


вают и помещают в 

Маполненные банки накры Зу оа Е Ц 
ванну с температурой не н ( 
банки вместимостью 0,5 л — 15 мин, І л — 25 мин, не 
— Компот вырабатывают также пастеризацией при 85—90° 
Банки вместимостью 0,5 л пастеризуют 17 мин, 1 л— 32 мин, 3 
45 мин. . 
Е банку в 1 л расходуют: абрикосов — 600 г, сиропа — 400 

128. Компоты из персиков. Пригодны для консервирования пер- 
Сики с твердой, плотной мякотью. 

Персики консервируют целыми плодами и половинками, с ко- 
жицей и без нее. Для консервирования рокомендуются персики 
сортов Горийский белый, Геокчай 211, Ереванский лимонно-жел- 
тый, Зафрани, Наринджи, Золотой Юбилей, Кавказский ранний, 


(у, 


Никитский, Эльберта и другие. Местные сорта с плотной мякотью | 
также пригодны для компотов. Персики (гибриды) с нежной ко- | т 
жицей консервируют без очистки. т 
Компот персиковый из целых плодов. Персики я 
сортирутот по размеру, степени зрелости, удаляют плодоножки, 7 
моют, снимают кожицу (можно не снимать) вручную нержавею- З 
щим ножом или предварительно их пропарив. Для этого персики п 
помещают в дуршлаг над водой так, чтобы дно дуршлага не со- 95 
прикасалось с ней, накрывают крышкой, воду доводят до кипе- р 
ния, Через 1—2 мин дуршлаг с персиками погружают в холодную 2 
воду; затем вручную легко снимают кожицу. 
Персики, кожицу с которых снимают, предварительно пропа- дО 
Е рив их, перед укладкой не бланшируют. Персики с ‘кожицей блан- 6 
и шируют паром 1—2 мин или водой в течение 5—10 мин (в зависи- | в 
_ мости от степени зрелости и сорта персиков). . | к 
До укладки персики сохраняют в холодной воде не более часа, | 
при более длительном нахождении в. воле они теряют вкус. Целые 45 
одного размера плоды укладывают в бапки, затем заливают 358-60)“ 
_ вым сиропом (табл. 7), } | 
__ Наполненные банки накрывают крышками и помещают в сте- ра 
 рилизационную ванну с температурой 40—50°С. На сильном огне но: 
в течение 20 мин доводят температуру до кипения, затем стерили- и З 
Зуют на слабом огне при 100°С: банки вместимостью 0,5 л— | 2 


мин, 1 л— 15 мин. 
В 


Ком! 
Ерсяковг зрел 


И 


ках 


винки персиков хранят в 
еляющейся косточкой снимают кожи 
н, крупные — на четыре части. 
Подготовленные половинки персиков уклады 
ливают горячим 30%-ным сахарным сиропом (табл, ғ 
от крышками и стерилизуют при 100°С: банки в (е; 
05 л— 12 мин, 1 л— 25 мин, З л — 40 мин. Е 
На банку вместимостью 1 л расходуют: плодов — 500 г, 


— 500 р. 8 
0- са 129. Компотыиз слив. Для консервирования пригодны сл 
‘и щие сорта слив: Венгерка обыкновенная, молдавская, 
Л ская, Анна Шпет, Мирабель, Нансийская, Изюм-Эрик, 
Й, (все виды), Персиковый, Тулец Грас, Кишиневская поздняя 
17 тая и Виктория. А | 
0- Компот сливовый из целых плодов. Свежие, мяси 
тые, здоровые, с плотной мякотью сливы сортируют по размер 
Ки качеству и степени зрелости. Удаляют плодоножки и моют в хб= 


лодной проточной воде. Чтобы сливы при консервировании не рас». 
трескались, их бланшируют при температуре 80—85°С в течение. 


оя 3—5 мин, затем охлаждают в проточной воде. Иногда вместо блан“ 
а ширования плоды накалывают. Прнготовленные сливы укладыва= 
05 ют в банки, постоянно встряхивая, и заливают сахарным сиропом 
ге- (концентрация от 15 до 50%, в зависимости от степени зрелости 
10 и сладости плодов), с температурой не ниже 70°С. На крывают под- 
готовленными крышками и помещают в стерилизационную ванну 
а- < температурой не ниже 50—60°С. В течение 10—15 мин темпера- 
Н+ туру воды доводят до 100°С и стерилизуют: банки вместимостью 
ге 0,5 л— 12 мин, 1 л — 18 мин, 3 л— 20 мин, ў 
Кемпе из целых слив вырабатывают также горячим розливом. 
Т Е. а 04 вместимостью Г л расходуют: слив — 550 г, сиропа = 
р Кон Бел за о ый из половинок. Отсорированные по 
релости плоды промывают, удаляют плодо- 
е- ножки, ножом разрезают по бороздке на половинки, удаляют кос- 
те гошан ват фигурно или насыпью. Плотно уложенные 
р (8 ют 5-, 35- или 40% -ным горячим сахарным сиропом 


2 ти от степени зрелости и сладости слив). 
и стерилизации тот же. 
да а вместимостью, | л расходуют: слив — 600 г, с 


вы маринованные. Маринуют сливы любого помо 

П. отовленные сливы одного размера плотн а 
остоянно встряхивая, заливают гор: 
ре! 3), на рываю 


эннованные готовят также горячим ро 
ебольшого количества консерв 
но положить в банку специи. Ь 
5 л добавляют 1 чайную ложку сахара, 
й уксусной кислоты, 2 
кладывают сливы 


р Компот из алычи. Свежие с плотной мякотью зрелые пло- | 
ычи сортируют по размеру и степени зрелости, моют блан- | 
рут в горячей (80—85°С) воде 1—2 мин, охлаждают холод- \ 
ой и укладывают в банки. 

ливают 65%-ным сахарным сиропом (табл. 7) и стерилизу- 

г при 10086: банки вместимостью 0,5 л— 12 мин, 1 л— 20 мин, 

— 25—30 мин. 

На банку вместимостью 1 л расходуют: алычи — 600 г, сироз 


“па — 400 г. 
“зо, Компот из терна. Зрелые с плотной мякотью плоды терна 
Фиолетово-черного цвета сортируют, моют и накалывают, Выдер- 
живают 1—2 часа в растворе двууглекислого на трия (питьевой со- | 
ды); Шромывают, укладывают в банки и заливают. горячим=50% = 
ным сахарным сиропом (табл. 7) два раза: первый раз дают по- 
_ стоять 10—15 мин, затем заливают второй раз на 2 см ниже гор- 
| ка. Накрывают банки крышками и стерилизуют при 100°@2 
и вместимостью 0,5 л— 12 мин, 1 л— 18 мин, 3 л— 30 мин 1 
Н: ку вместимостью 1 л расходуют: терна — 600 г, сиро- 
— 400 г. 


| 

. Компот из винограда. Для приготовления. компота приго- ) Е 

Г виноврад сладких сортов белого, розового и черного цвета — \ г 
оте, Мускат белый, Шасла, Каберне, Рислинг, Жемчуг Сабо, | 

из, Ркацители, Изабелла, Лидия и-другие. Консервируют от- Д 


ными ягодами, без гребуей и плодоножек и небольшими со- > 
БА 


р К 

и винограда отрывают осторожно ягоды и складывают Ві 
ЙЗ Тщательно промывают и сортируют но качеству и Б 
Затем ягоды укладывают в банки часто встряхиваяз ) 


нные банки заливают горячим 35%-ным сахарным 
т. 7), помещают в стерилизационнугю, ванну и Ст 
температуре 100°С: банки вместимостью 0,5 
мин, Эл — 35 мин, 

товлении компота из отдельных соцветий но: 
т от кисти небольшие нанболее полные с 
запнившие, неспелые и поврежден 
ль Сао и складывают в р. 


ел Е. 
з отдельных ягод и соцветий 
терилизации — горячим розливом. Е 
На банку вместимостью 1л расходуют: ягод 
= 450—400 г. . и. _ 
т Виноград маринованный. Для маринования приг 
Р - ноград тех же сортов, что и для компотов. Маринуют яго) 
у ьшие соцветия. - “ 
\ ое ягоды или и укладывают в банки, 
м дом (рецепт 13). 
ливают горячим маринад, . І 
о готовят также из лимонной цедры и очищен 


У кожицы свежего лимона, разрезанного на дольки На каждый 
Н, маринада —1 лимон, нарезанный дольками, и натертая цед 

лимона. И 
0. Наполненные банки помещают в стерилизационные ванны 


0.5 л—9 мин, 1 л— 12 мин, 3 л— 20 мин: А 
Ў Стерилизацию можно заменить пастеризацией при температур: А 
. 85—90°С, время пастеризации соответственно увеличивается до) 
15, 25, 35 мин. 


* 4 

А Маринованный виноград можно приготовить: также горячим | 
Р розливом. 3 . 
р На банку вместимостью 1 л расходуют: ягод — 600—650 г, маз 
Э ринада — 400—350; соцветий — 550—600, маринада— 450-400 г. 
р “Маринованный виноград подают к жареному мясу и птице, 
р 135. Компоты из яблок. Пригодны яблоки правильной формы 

зрелые, но неперезрелые и лежалые, так как последние легко раз- 
. вариваются и теряют форму. 
я | Консервирутют яблоки целыми 


плодами, половинками, четвер“ 
линками и отдельными дольками, с кожицей и без кожицы. 


Для консервирования пригодны плоды твердые с плотной мя- 
котью сортов Кальвиль снежный, Золотой ранет, Шармен золотой 
зимний, Шепинка, Бумажный, Орлеанский, Симиренко, Баумана, 
арине Тиролька Французская, Антоновка, Сары-Синап, Ка, 


Инал и другие. Консервируют каждый сорт отдельно. 
пот яблочный из це- 


одојв. Мелкоплодные яб- 
перенном диаметре небо- 
МОІОТ сортируют по 
зрелости. Гру 


пения до укладки очи 
ки хранят в холодной воде 
4$ -ном растворе лимонной я 
винно-каменной кислоты В течени» 
5 мин, Подготовленные Яблоки 
бланшируют в горячей воде при 
< Р 90° а 
температуре 85—90°С в течение 3— 


о и более мин в зависимости от 
21 сорта, величины и степени зрелости, 

Приспособление для раз езания 
\/ ооо и НЕ ЈА Р Разваривающиеся сорта яблок = при 
Гнролька, Розмарин, Аппорт — ре. Ц ВИП 
коменДуется бланшировать в сахарном сиропе 30—35%-ной кон» Бел 
центрации (табл. 7) при температуре 80—90°С в течение 4—6 мин. | фор 
Яблоки, бланшированные в горячей воде, охлаждают проточной — шие 
ВОДОЙ и дают ей стечь. Яблоки, бланшированные в сахарном снро- ] про! 
пе, водой не охлаждают. Плотно укладывают в банки и заливают ] 
20% -ным или 30% -ным сахарным сиропом. . | ми, 
Банки помещают в стерилизационпую ваниу с температурой во- Ко п 
ды 40—50°С. На сильном огне в течение 10—12 мин доводят тем- І 
пературу до 100°С н на слабом огне стерилизуют: банки вмести- сред 
мостью 0,5 л— 20 мии, | л— 30 мин, З л — 40 мин. шир, 
ГҸКомпот из яблок готовят также без стерилизация — горячим Лоты 
озливом. ти, | 
5 На банку. вместимостью 1 л расходуют: яблок — 550—600 г, си- ров 
ропа—450—400 г. | г 
] Омпот яблочный из долек или половинок | ладь 
рупноплодные яблоки, подготовленные так же, как и для компо. (таб 
з целых плодов, режут па половинки, четвертинки ИЛИ дольки, (1 т 
яют сердцевину. Бланшируют в горячей воде 3—5 мин, ох › стну 
дают проточной водой, дают ей стечь й укладывают в банки. | Н 
ловинки укладывают фигурно, а дольки — насыпью. Плотно _— 400. 

иные яблоки заливают кипящим 254ф-ным сахарным ‘сиро ЕА 


стерилизалин те же. 

у вместимостью | л расход 
йа 

ки маринованные. Подготовленные яб 
овывают непригодные, уда 

ируют в кипящей воде 3 

бе Укладывают в банки 


уют: яблок 650—700 г; сиро* 


локи моют, сор- 

ляют плодоножки, серд= 

—5 мин, охлаждают подо 

' заливают горячим марн- 

при 100°С: банки вместимостью, 0,5 л 
мин, Зл— 20—90 


ў 5 мин, 
‘мованные целыми плодами, готовят т 
горячим 4 


10 которой предварительно вно 
‘ислоту: на полулитровую банку — 2— е 
075 г корицы, 1 столовую ложку сахара и 1 ча по 
‘ной уксусной кислоты (на банки т есас и Зл— 
ственно в 2 и 6 раза больше). Наливают на 20р ниже в 
лышка банки кипящую воду и стерилизуют. Режим стер 
тот же. мейман | 

жареной пт Е Ы 

о Е тт Для приготовления компота наибо 
Ыг пригодны сорта груш: Бере Александра, ‚Вильямс, Лесная Кра ‘а. 
ка вица, Сен-Жермен, Зимняя Деканка, Дойене, Любимица Кла 
р Бельская, Арданпон и другие. Плоды должны быть правильной 
ЧИ формы, нормальной окраски, твердые, не совсем зрелые, но имею- А 
рр щие приятный вкус. Спелые груши не консервируют, так как в 


ак процессе стерилизации они развариваются. 
Консервируют груши целыми плодами, половинками, долвка- 
И ми, с кожицей и без кожицы. Неочищенными консервируют толв 


ко плоды, имеющие тонкую, нежную кожицу. 


ТЕ Компот-из пелых груш с кожицей. Груши мелких я 
ой средних размеров после удаления плодоножек и сердцевины блан- 

шируют в 0,1%-ном растворе лимонной или винно-каменной кис- 
ШШ 1 Е В 


лоты (1 2 кислоты на 1 л воды) в течение 10—15 мин до мягкос- 


ти. Время бланширования регулируется в зависимости от разме- 
с ров и степени зрелости плодов. 


Шосле бланширования груши охлаждают холодной водой, ук- 
ладывают в банки, заливают 20—30 %-ным сахарным сиропом 
(табл. 7), подкисленным лимонной или винно-каменной кислотой 
(1 г кислоты на 1 л сиропа). Стерилизуют при 100°С: банки вме- 
стимостью 1 л— 25 мин, З л — 40 МИН, 


а банку в 1 л расходуют: груш — 550—600 г, сиропа — 450 — 


Компот из целых груш с неочищенной кожицей изготовляют 
акже горячим розливом. 

мпот из целых груш без кожицы. У груш с 

ей снимают ножом из нержавеющей стали то 

Нине груши во избежание потемнения 

ор винно-каменной илн лимонной кислоты 

15—30 (не более 40) мин. Бланши 

лимонной или винно-каменной ^ 
` 85—90°С до 


Е 


а бонку вместимостью в | л расходуют: груш 
ола — 400—350 г. 


Компот из пелых груш без кожицы и ер. 
вины. После МОЙКИ, сортиревки, очистки кожицы у груш. 
Зают часть плодоножки и со стороны чашечки специальной л 
жечкой или желобковым ножом удаляют семенное гнездо — серд. 
цевину, Промывают и освобождают от оставшихся семян. 
стальные процессы те же, что и в предыдущем рецепте, 
Компот из половинок или долек груш без ко. | 
жицы. Груши крупных и средних размеров в стадин технической 20 
зрелости, т. е, с плотной мякотью и вкусом зрелых плодов сорти- 
рутот, тщательно моют в проточной воле, разрезают на полови: 


КИ 
ки, четвертинки или дольки. Снимают топкий слой кожицы и 6пе- сь 
циальной ‘ложечкой удаляют сердиевииу, Подготовленные груши 7 
складывают в таз с водой или с раствором лимонной или ВИННО- те) 
каменной кислоты, либо с 4%-пым раствором соли. ВМ 

Бланшируют в растворе лимонной пли винно-каменной кисло- у 
ты (1 г кислоты на 1л воды) 5—10 мин до мягкости, охлажда: 40 
от проточной водой, дают ей стечь и уклалывают в банки. Поло- 

Винки груш укладывают фигурно, дольки и четвертинки — насы: > и 
пью. Плотно уложенные груши заливают кипящим 20—30%-ным КИ 
сахариым сиропом. Стерилизуют при 100°С: банки вместимостью но 
0,5 л—25 мин, 1 л— 35 мип, 3 л— 50 мин. ВИ 

На банку вместимостью | л расходуют: груш — 600—650 г, си= ны 
ропа — 400—350 г. ТИВ 

138. Груши маринованные. У подготовленных груш е твердой Ко 
мякотью, нежной кожицей, приятлым вкусом срезают всю или ст; 
_ часть плодоножки, ложечкой удаляют на глубину 1,5—2 см чаше ва 
листики. Бланшируют в растворе винно-каменной или лимонной х 

ислоты (1—9 г кислоты па 1л воды). 3—5 мин до мягкости. ОХ ш 
таждают проточной водой и укладывают в банки. Плотно уло- КО 


ые груши заливают горячим маринадом (см. 

тизуют: банки вместимостью 0,5 л — 10 МИН, 
мив. 

пи, маринованные целыми плодами 

орячим розливом. 

влении одной-двух банок специи ү 

чета на банку вместимостью 0,5 
ДО 0,5 г, сахара — 20—95 г, 

до пвают горячей волой ист. 


рецепт 13) и © 
1 л— 15 мин, 


‚ Готовят также без сте- 


укладывают на дно 
Эл: гвоздики — 9— 
уксуса 80%-ного—1 
ерилизуют, как указа- 
б Т росто Гл расходуот: плодов — 550—600 
ры. Для приготовления Ў 
Анжерская, Португальская 
2, Ортесвокая, Бендерская. 


‘ая крупноплодная, Душиста: 
'Мускатная и другие. 
онсервируют айву в стадии полной 
енную от кожицы, половинками или дольками, 
! Айву моют до полного удаления пушка с повер; 
на половинки, четвертинки, на 8 частей, более кру 
дельные дольки шириной не более 1,0—2 см. Удаляют 
ну. У айвы с грубой кожицей счищают тонкий слой. |. 

Айву бланшируют в растворе лимонной кислоты (1—9 г кие 
лоты на 1 л воды) в течение 10—15 мин и затем немедленно ох 
® лаждают проточной водой. Дают стечь воде и укладывают 
И кт. Шоловинки укладывают фигурно, дольки Й. четвертинки - 
Труш сыпью. Илотно уложенные ‘банки заливают 25—30%-ным сах 
Вии, ләм сиропом (табл. 7), помещают в стерилизационную ванну п 
температуре не ниже 40°С и стерилизуют в кипящей воде; бан 
вместимостью 0,5 л— 25 мин, 1 л— 30 мин,. 3 л— 50 мин. 


кисло. На банку вместимостью 1 л расходуют: айвы — 600 г, сиропа 
00 г. 

Поло. 140: Айва: печеная. Айву яблоковидной, грушевидной формы, 
‚Наб имеющую поперечный днаметр до 8 см, спелую, лучше кислеіх и 
о-НЫМ кисло-сладких сортов моют, удаляют полностью пушок с повер 


устью, ности, более крупные плоды разрезают пополам, удаляют сердие- 
вину. У мелких плодов удаляют ложечкой серддцевину со сторо- | 
Г, С НЫ чашечки. Моют второй раз. и укладывают в кастрюлю, напро- а 
тивни или сковороду. Лунки сердцевины засыпают сахарным пес- р 
ком (1—2 чайные ложки на 1 айву), на 1 кг айвы добавляют 1/2 
стакана воды и на слабом огне тушат до готовности, т. е. покаай- 
ва не станет равномерно мягкой, но не потеряет формы. 

В горячем виде укладывают в банки и заливают образовав 
шимся горячим сиропом (сироп не нормируют), накрывают кры 
хой и стерилизуют 15 мин банки вместимостью 1л. р 
Используют как начинку для пирогов, 

141. Компот из клубники. Для консервиров 

ка средних и мелких размеров, имою 

‘осторожно её сортируют по сте, 
ча телистики И ПЛодОН 

` лучшей ок 


ания пригодна 
щая интенсивную ) 
пени зрелости и | 


а Ма банку вмес 


тимостью 1 л расходуют: кл бники. 
сиропа — 460—400 г. . 2 к 


550—600, 
Омпот из малины. Для консервирования Рекомендует 

малина сортов Волжанка, Мальборо, Колхозница, Калинингра» р 
ская, Усанка, Кинг и другие. Лучшими для малинового КОМПОТ 
считаотся крупноплодные сорта малиново-красного ИЛИ жел 


цвета с плотной мякотью. Ягоды осторожно сортируют, 


того И 
Удаляют кр 


плодоножки, мятые, сильно загрязненные, недозрелые, помещают на 
в дуршлаг и многократным погружением в воду мот до полного (т 
Освобождения от загрязнений. то“ 
Если ягоды заражены малиновым жуком, его удаляют, погру- г 
жая малину па 1—2 мин в 2—3%-пый раствор поваренной соли ` 


(20—30 г соли на 1 л воды). Белые червячки-личинки малинового 


жука всплывают наверх, пх спимают шумовкой, а малину несколь ! 
ко раз ополаскивают в холодной воде до полного удаления личи. ТА 
нок и исчезновения вкуса соли. Дают стечь воле и укладывают в 

банки при осторожном встряхивании. Заливают 55%-ным сахар? Уу 
ным сиропом (табл. 7) при температуре ие пиже 90°С, Стерили 8 


зуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л— 10 мин, 


хор 
На банку вместимостью 0,5 л расходуют: ягод 975300 Г, те 
сиропа — 225—200 г. 


т 
143. Компот из ежевики. Культурные сорта ежевики встреча- Кру 
ются редко. Собирают н консервируют лесную ежевику, она обла- ров 
А даед прекрасным цветом и приятным ароматом. Ра ( 
Свежесобранную ежевику осторожно очищают, удаляют чаше- пез 
р, листики; присохшие листья, мятые, плесневелые, недозрелые яго- 


ды, моют под душем или в дуршлаге, 


жи 
погружая в воду. Дают Г 
стечь воде п, осторожно уложив в банке 


‚ заливают горячим 50— НЫ 
60%-ным сахарным сиропом (табл. 7). Стерилизуют при темпера- а 

Е. пуре 100°С: банки вместимостью 0,5 л— 10 мин или их пастери- р 
р: вуют при температуре 90°С 20 мин. ос 
На банку вместимостью 0,5 л расходуют: ягод — 275—300. г, с | 
сиропа — 225—200 г. нро 


144. Компот из шелковицы. Для приготовления компота при- 


одны крупноплодные культурные сорта шелковицы белого или 
‘красного цвета с большим содержанием сахара. 
” Свежне здоровые ягоды сортируют, 


удаляют посторонние при- Р 
я езают ножницами половину плодоножки. Тщательно про- 


пол под душем до полного удаления грязи. Дают стечь воде. 

[ товленную шелковицу плотно укладывают в банки и зали | 

вают сахарным сиропом (табл. 7): белую шелковицу — 20—809 
концентрации, красную — 40—459 -ной концентрации. 

‘заполненные банки вместимостью 0,5 л помещают в ст 

ционнуо ванну с начальной температурой 40—50°С, паст 

при 85—90°С 20 мин или стерилизуют при 100°С 10 мин. 


106 


ку вместимостью 0,5 л расходуют 
145. М из фейхоа. Кожицу фейхоа очищают і у 
ак плоды на воздухе темнеют, ‚их немедленно помеща) 
а ПА створ винно-каменной кислоты на 8—10 мин 
мерно приятного бледно-розового цвет 
репл тещают в 3—4%-ный ‘раствор двууглекислого на 
на 2 Е ея Через 1,5—2 часа многократно промываю 
аЛ т со 0 полного удаления образовавшейся слизи на 
МОТА д Затем укладывают в банки и заливают 
ранние верхности плодов. 


бл. 7). Я и 
м 40% -ным сахарным сиропом (та | 
адаа Е отмо при 100°: банки вместимостью 0,5 л—20 мий 
Ну Тл 95 мин. р 
лета На банку вместимостью | л расходуют: фейхоа — 550 г, сиро- 
Лады па—450 г. И 7 
`НЫМ м Правильно приготовленный компот из фейхоа напоминает по’ 
6, Оте вкусу компот из свежей земляники, Т 


146. Компот из инжира, Инжир, или винная ягода, является 
275! >°рошим сырьем для приготовления компотов. Пригодны сорта, 
имеющие плотную мясистую мякоть желтого нли фиолетового цве- 
та, с небольшим семенным гнездом малых и средних размеров. 


И встр Крупные грушевидной формы плоды 
она 0 рования. 
‚4 


не пригодны для консерви- 


—10 мин. Охлаждают водой, 
ячим сахар- 
ю-ной концентрации, 


о — 10—15 мин, 1 л— а 100": банки вмести» 
а банку вме аар 
саропа — 4504 ностью 1 л расходуют: плодов — 550—600 г, 


7. Гранатовый 
: й компот. Для кон 
транатовых кислых ый сервировавия т 


резают на две ча 
укой специальной 
е. Остаток зерен 
ладыватот в банки, 
бл, 7) и стерили 

— 25 мин. 


сти, половинк: б 
деревянной ко 
удаляют кону! , 
заливают 40—509 
Зуют при 100° 


Р 


Сас Лс І оте 
еки ПЛОДЫ подвергают соответствующей обработке б; 
апо, очистке кожицы и т, д.). м 


В банки плоды укладывают послойно в различном соотноц, 
ТОИ]. е 


Если В качестве отдельных компонентов в ассорти использу 


консервированные натуральные плоды, то заливку используют ит 
приготовления сиропа. Если же плоды были залиты сахарным у. К 
Полом, его используют при приготовлении ассорти с обязательных вери 
кипячением и фильтрацией. стек! 


При применении полуфабрикатов необходимо обратить внима. 9] 
= А 2а 
ние ца общее состояние плодов. Мягкие, разваренные, обесцветиь 


210 
шиеся плоды могут испортить внешний вид компота. Поэтому нь Яо 
пользуют плоды, которые при повторной стерилизация не потеряю теми 
внешнего вида и не разварятся. табл. 

Укладка плодов и полнота заливки аналогичны обычным комп Тимос 
там. Стерилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л— 10 Ми На 
1 л — 15 мин. а ропа - 

На банку вместимостыо 1 л расходуют: плодов — 600 г, спро 15 
па — 400 г. довым 

Шриводим несколько вариантов ассорти. Соотношение продук му ре 
тов дается на банку вместимостью | л. А вают | 

Варнант 1. Груша и яблоки летних сортов (плоды целые с крыва 
нежной кожицей) — по 940 г; алы (килолы целые) — 60 г; виш= мосты 
НЯ — 60 г; концентрация сиропа — 35 


о 0. Е 3 Это 
Варнант 2. Груши летних сортов (плоды целые с нежной ко 
жицей) — 180 г; яблоки летних сортов (плоды целые с нежной ко 


ели 
ПКИЩей) — 150 г; абрикосы целые — 00 г; малина — 60 г; крыжов- р 
ник — 60 г; алыча — 60 г; концентрация сиропа — 35—40%. Вают 
Вариант 3. Черешня с косточкой — 240 г; вишня — 240 г; 2б- Иг 
Рикосы с косточкой — 120 г; концентрация сиропа — 25—30%: мым 
; Варнапт 4. Черешня с косточкой — 300 г; клубника или см0 Лато А 
Е одина — 120 г; малина — 90 г; крыжовник — 90 г; концентрация В 


ариант 5. Айва (половинки с кожицей) — 90 г; груши (1 


с кожицей) — 210 г; яблоки (половинки с кожицей) 


= 
а (целые плоды) — 90 г; концентрация сиропа —40 


піт 6. Айва (половинки с кожицей) — 210 г; груши И 
кожнцей) — 240 г; яблоки (половинки с 'кожоищей) 
ия сиропа —30%. 
Персики (половинки с кожицей) — 240 
цей) — 150 г; абрикосы (половинки © 
я с косточкой — 60 г; (ИЯ 


мпота не у каждого сор 
вкусовые качества хор 


) одны ягоды крупных и с 
готовления приг С 
ии ох е помологических оа О 
кл плодородная, Неаполитанская, г 
Кент, 


гие, 

3 Мичурина и дру 4 

Е паа т из темноокрашенных плодов и 
а 2 


| акировані 
брат черной смородины рекомендуется накрывать лакирован Ҹ 
И ї 1 и 
| и крышками. ых 
Че, 0б оные плотные, но неперезрелые а 
о По е размеров отбирают, ножницами удаляют о Цветко] 


7 а моют, дают стечь вод 
Н пе м и плодоножки. Укладывают в ду р Торе сахари 
тем наполняют банки. Заливают 5- мн. ей воде: СО 
В (табл. 7); ова рэ И о 19700520008 о ‹ 1 
К тыо 0,5 л— 10 мин, 1 л— ИНН. е, Е. 
. 1-1) В. банку вместимостью 0,5 л расходулот: ягод — 275—800 1. еиы 
— 225—200 г. Ў 
— 60000 Т А из черной смородины, залитой натуральным пло; 
довым нягодным соком. Подготовленные аналогично предыдуще- 1 
му рецепту ягоды черной смородины укладывают в банки и Зали 
вают кипящим натуральным плодовым или ягодным соком. Наз 
ТЛОЛЫ Й крывают крышками и стерилизуют в кипящей воде: банки вмести- 
) = 0022 мостьо0)51л— 12 мин, 1 л— 90 мин. 
Этот же компот готовят горячим розливом. В таком случае 
СЛАШ ягоды, уложенные в банки, заливают кипящей водой, через 5 мин 
Т сливают воду, так повторяют 2—3 раза, в последний. 


разсливают 
с Торячую воду, заливают кипящим натуральным соком и укупори- 
боп вают > 


Используют компог 
ным соком, на приготов 


желе, как приправу для са- 
ток. Рекомендуется больным сахарным набат ми 
На банку вместимостью 0)5 л Расходутют; 
натурального сока — 225 Р 
Ч 


шение гўй 


из черной смородины, 


г залитой натураль- 
ление киселей, 


створился, 
Рыватютікр 


Т Иомостью ЯГОД и наличием крупных семян получается 
МоЗТоМу лучш 


© ИЗ них готовить ассорти с аронией чернопло го 
Ди 
%0ки натуральные, соки с сахаром. Б: 


52, Компот из крыжовника с сахаром. Твердые, в стадии 
нической зрелости яго 


ды крыжовника крупных и средних размер 

сортируют, промывают, накалывают нержавеющей вилкой 0 
нескольких местах, укладывают в банки, заливают 35—40%-ны 10227 
сахарным сиропом (табл. 7) на 1,5—9 см ниже горлышка, Накрь. ў 
вают крышками и стерилизуют: банки вместимостью 0,5 л—10 306 
мин, 1 л— 15 мин. 10011 
Компот из крыжовника готовят также без стерилизации — тд. Ва 
рячим розливом. Уложенные в банки ягоды заливают горячим си. лей) 


ропом или водой, дают постоять 5 мин и сливают остывший сироп | ВИШ 
или воду. Повторяют так 2 раза. В третий раз заливают кипящиу 11) 
сиропом и укупоривают. Проверяют качество укупорки. Мелкие поваре 
банки ставят крышками вниз, крупные баллоны и молочные бу. в 


тылки кладут на бок до полного охлаждения. Банки или бутылки, КИЛЯ 
укупоренные прижимными приспособлениями, охлаждают холод- Го 
ной водой. этом С 
153. Компот из крыжовника в ягодном соке. Компот из кры: В20Т № 
жовника готовят также на ягодном соке (^ алины, красной сморо- щей в0 
дины, клубники, садовой или лесной земляники). В этом случае Ку солі 
подготовленные, мытые наколотые ягоды крыжовника укладыва- 156, 
ют в банки. Готовят 35—40 %-нпый ва хариый спроп на ягодном на- ную ба 
туральном соке. Горячим соком заливают банки на [,5—Я см ни- НОГО, 32 
же горлышка и стерилизуют. Остальное — как указано в предыду- Ху ст 
щем рецепте. УТ 
На банку вместимостью 0,5 


л расходуют: ягод крыжовника— вау 
800—325 г, сиропа — 200—175 г 4 С пел ши 
_ 154. Компот ассо 


а с сах 1 без сахара. Ника 

вердые не вполне зрелые ягоды крыжовника ны и средних 18), | 

ров В стадни технической зрелости сортируют, срезают чаше- Зану 

ЕО ото 2ололноп прототтой воде ахаа аа 

ЮТ боковой Надрез. На 2—3 мин о ии. ыы а 10 
ду, охлаждают холодной и дают стечь ре Бе УШ 
НЕ Е 2007авпивазют как для яблочного ҡомпота, разрезают хаа 

ружочки, удаляют се 


дцевик готав* ТИ 
ак для компота из малины. ЕВЕ ик 


ячим соком аронии черноплодно 
залитый натуральным соком, иепо. 


иселей и заправки салатов. зр 
: приготовление к 5 Е 
а На ну вместимость 0,5 л расходуют; крыжовник 
Я 10275 г, натурального сока 
980 г, яблок и малины › арония 
пой или сиропа, приготовленного на соке, — 200 г. 
рО Крыжовник консервированный. Свежие здоровые круп 
7 095 ов ягоды крыжовника в стадии технической зр 
а и средних размер ‘течь воде К 
09 пості сортируют, моют и дают сте д 
отр 0 На дно банки вместимостью 0,5 л кладут дОлЬКу чеснока 
вац лень мяты, укропа, 1 мелкий красный горький перец, листья хрена 
по Таа п вишни столько, чтобы всей зелени было не более 5%. Поверх зе> 
рка, р лени укладывают плотно ягоды, прибавляют по’1 чайной ложке а р 
поваренной соли и 80%-ного уксуса, заливают кипятком на 1,51% 
ида бр 2 с ниже венчика банки, накрывают крышками и стерилизуют в 
кипящем воде: банки вместимостью 0,5 л— 5 мив, 
Готовят консервированный крыжовник и без стерилизации, В 
я этом случае уложенные в банки зелень и ягоды два-три раза Зали е 
ПШ ваюг кипящей водой, через 5 ливают й 1 
и. 0 я „чер мин сливают, заливают вновь кипях 
08 Шей водой, через 5 мин сливают, а в третий раз добавляют в бан- 
ЭТОМ и? рс и уксус, заливают кипятком и укупоривают. 
саг уклізі . Консервированный крыжовник с укропом. В п 
ягод? ную банку укладывают до 20% свежего укропа и Я 
ного, затем п Е ‚ мытого, нарезан- 
5—7 лотно укладывают ягоды і 
" ком, сливают через кажлье 5 ‚ заливают 2—3 раза кипяг- 
каж у г 
ав пре мостью 05 л БН о мин, прибавляют на банку вмести- 
от. ожке соли и 80% -ного уксуса, укупо- 
_ 157. Крыжовник маринованный. По 
ника Е в банки заливают НЫЕ ягоды крыжов: 
акрыв крыш ў : ринадной заливкой 
в ками, банки кой (рецепт 
225 температуре воды не шо Е стерилизационную 
енни: банки вместимостью 0,5 л р Си стерилизуют 
> тта мин; ў 
Бода готовят немного бапок (2 ур Рза 
ственно в банки. На дно б 2—3), добавляют 
ной, а гвоздики, 0,1 г о мостик) 0,5л 
ео 5 . й Не 
провани ОШ кислоты, Затем плотно уо лож @ 
ый крыжовни тно укладывают м 
"кипении вод к и заливают кипящей в ют мы- 
вместимостью 0) ЕН вместимостью 0,5, ой. Сте 
5—230 г. ^" Расходуют: крыжовника _ 9 


оды заливают гор 
Компот. ассорти, 


ные ок 
оды қ 
на 100 


05 Г сорбнновой кислоты на 1 кг соления. Через 1,5 Месяца соль 
мне готово. т 


Подают к мясным и рыбным блюдам. 

159. Клубника в собственном соку с сахаром. Отсортированныь 
Яркоокрашенные с плотной мякотыо мытые ягоды клубники, зву. 
паники садовой или лесной укладывают в стеклотару или Эмали. 
рованную посуду, пересыпая послойно сахаром. Накрывают крыш. | 


0 

КОЙ м выносят на холод на 8—10 часов. Затем выделившийся о. Т 
Роп осторожно сливают в эмалированную кастрюлю и на Умерен. А 13 
мом огне нагревают до 90—95°С. Ягоды укладывают в банки за. и 
ливают горячим сиропом: на 2 см ниже горлышка-—мелкие банки Я 

и на 5—7 см — баллоны. Помещают в вашу с теплой водой, дово. бий 
Дял до кипения и кипятят: банки вместимостью 0,5 л—10 МИН, ре 
1 л— 15 мин. ОЛОН 
Таким же способом готовят ягоды в собственном соку с саха: 0 00 
ром из .малины и ежевики, Для сохранения интенсивной окраски Юны 
ягод на | л сиропа прибавляют 2—3 г лимонной кислоты. чей С 
На 1 кг ягод расходуют: сахара —300—350 г, лимонной кисло Яо 
ты — 2—3 г. ТО 
160. Компот из малины, клубники, садовой и лесной земляники, КОИС ВС 
крыжовника и вишни без сахара. Отсортированные здоровые с торячим 
плотной мякотью ягоды малины, клубники, садовой и лесной зем: банки) 
ляники ежевики, крупноплолного крыжовника н вишни осторож- | пориваю 

Но моют погружением дуршлага в таз с холодной водой или под ПОЛНОГО 

х душем, сцеживают воду и ягоды укладывают в банки. Получают шуу Кр 
і натуральный сок из указапных ЯГОД одни си ‚гобов, изложенным 2.0; 
_ В параграфе «Натуральные соки». Ягоды заливают соком; Выдер- о о 
живают несколько часов в холодном помещении, За это время они | 25у 

—  Уплотняются, полученный сок сливают (фильтруют или не филь 16) 
труют) в посуду из нержавеющего металла, нагревают до темпе шў о. 
‘ратуры 90—95°С. Горячим соком заливают ягоды, накрывают блат 

| Я ЫС Стериризуот: бапки вместимостью 0,5 л — 13 мин ча 
Р { 

и 7. 

оо И ягоды заливают кипящей 


ягод — 275—300 г,с0 
а 900 


Т. Компот из аронии. черноплодной и мал 
плодная (черноплодная рябина) богата вит 
ными солями и органическими кислотами. Однак; 
‘ность невелика, что заметно влияет на вкусовые кач 
аронин черноплодной используют для приготовления кој 
ренья, домаш! 

падают ароматом и хорошим вкусом, ее следует готовить в еме 
с кислыми сортами слив, яблок, малины, земляникой, черной, к 
ной и белой смородиной, свежим лимоном или натуральным 


7 


1) 
М ми из плодов и ягод. Добавление небольшого количества плодо 
№ ягод или соков значительно улучшает вкус продукта. 
р Компот из аронии черноплодной готовят несколькими сп 
& бами. А 
Зрелые ягоды аронии черноплодной освобождают от гребне б 
Те р и. 
` плодоножек, удаляют недозрелые, прогнившие, примеси, Тщатель». 
рай но моют в холодной проточной воде. Бланшируют 1—3 мин в горя» | 
| чей воде, охлаждают холодной водой и укладывают в банки, 
КИС Ягоды малины подготавливают, как в рецепте 142. После этого) 
| ягоды укладывают послойно в банки при осторожном периодичесх 
зн ком сорлхивавни для уплотнения. Наполненные банки заливают 
ВЫ горячим 25—30%-ным сахарным сиропом (табл. 7) и стерилизуюта \ 
Е. банки вместимостью 0,5 л — 10 5 мин; 
а ‚бл мин, 1 л— 15 мин; немедленно уку- 
Ор, ривают, проверяют качество укупорки, ставят крышками вниз до 
т полного охлаждения. Если компот готовился в банках с прижим- 
7 скам, то охлаждают холодной водой. , 
ТЫ анку вместимостью 0,5 л расходуют: — 975 
4 том числе малины — 75—100, Е ао 205—300 СЛ 
И 225—200 т. "— 200, сиродажя 
] 162. Компот из аронии чернопло й 
1 Е ной = 
я вой, сливами или лимоном. И прушами айа 
ите бланшируют в воде или сахарном ран черноплодную моют, 
т шлаг и дают стечь жидкости. ‚ складывают во дурь 
Т Е 


разрезают на дольк 
а. Бланшируют в воде 
ливы с плоти 


ой мякотью 
о борозде пополам, у, мл | 
; . ь 

(4 


лимон моют, 
кают его на 


Е 

заливают горячим сах 
изготовленным на во 
крышками и стери 
1л. — 15 мин. 


Приводим несколько варнантов компота ассорти из а 
ноплодной. Рецептура на банку вместимостью 1 л. 

Вариант 1. Арония черноплодная — 450 г; малина — 150 р 
Сироп 25—354-ной концентрации — 400 г. 

Вариант 2. Арония черноплодная — 450 г; клубника ил 


арным сиропом 25—35%-ной концентрацу 
де или соке красной смородины, накрывают 
лизуют:; банки вместимостью 0,5 л— [0 май 


і 


Ронин чер. 


Илес. 


Р бб 
ная земляника — 150 г; сироп 25 %-ной концентрации — 400 тА А 
Варнант 3. Арония черноплодная — 450 г; ежевика — 150, И 
сироп 259-ный, приготовленный на соке красной смородины, = 000 | 
400 г. ИА 


Й 
Варнант 4. Арония черноплодная — 300 г; малина, лесная Сян 
земляника и ежевика — 300 г; сироп 25%-ной 


концентрации — СЯН" 
400 г. 2 Тот 
Варнант 5. Арония черпоплодная — 450 г; яблоки, груши, ай- таят 0 
ва или сливы — 150 г; сироп 25—35 %-ной концентрации — 400 г, Ж ОД! 
Варнант 6. Арония черноплодная — 400 г; малина и красная | ЭТОТ В 
смородина — 200 г; сироп 35—50% -ной концентрации — 400 г, т ОД 
Вариант 7. Арония черноплодная — 400 г; яблоки и лесная трка 
земляника — 200 г; сироп 25—359 -пой концентрация, изготовлен- 1—9 
ный на соке красной смородины, —400 г. т 
Вариант 8. Арония черноплодная — 420—450 г; лимон све: 10-7 
жий — 150—180 г; сироп 50%-ной концентрации — 400 г. В 00 
Е 163. Компот из аронии черноплодной с плодово-ягодным соком г щ 
И сахаром. Подготовленные для компота плоды аронии черноплод® | 0 1ш 

НОЙ укладывают в банки, готовят 35—40%-пый сахарный сироп. : 
Сахар растворяют в натуральном соке малины, клубники, земля- 167, 
| ники, красной, белой смородины, яблок, груш, айвы, слив или лн- | р 
мона, ставят на огонь сок с сахаром, доводят до кипения, снимают | а 
образовавшуюся пенку и готовым сиропом заливают плоды аронин Ху Е 
черноплодной, уложенные в банки на 1,5—2 см ниже горлышка ГС 
Санни И На 5—7 см — баллона. Накрывают крышками н стерили 70 
Е к обычному режиму для компотов 4—5 мин. Я о 
В "8 черноплодной готовят без стерилизации таги м, 
ааа о случае Уложенные в банки плоды т у м, 

Браз сливают о и Каждый раз наю т Г 

ным ситопоу, у ивают горячим свежепр 


ерноплод 
буо ронию черноллодную 
яг. ‘ом, накрывают крыш: 


плюс 5 мин. Компот 
‚м. ў у 


? Т КОМПОТ без сахара для приготов 
желе, киселей. Рекомендуется больным сах А 
Н. банку вместимостью 0,5 л расходуют: ароции и 
Е 2 075—300 г, натурального сока — 225—200. 
" 165. Компот из аронии черноплодной на соке черн 
95 ни черноплодной залив 
тбвленные плоды арон! ‹ аливан 
Е ленини из 200 г сока черной смородины и 80 
) оп Плоды, уложенные в банки, заливают сиропом при темпер 
д бе 70?С и пастеризуют: банки вместимостью 0,5 л—10 мин 
ы В 


т Іл 12 мин. 

7 166. Компот из шиповника. Зрелые, но пеперезрелые твердые 
те здоровые плоды крупноплодного шиповника, казанлыкской или 
П 


морщинистой розы сортируют, удаляют у них ножницами плодо- 

ножки и остатки цветка, моют их, разрезают пополам, очищают от 

И семян н волосков, вторично моют под душем до полного удаления 
семян и волосков. І 
Т Потовяті50%-ный сахарный сироп, заливают им шиповник и КИ 
И пятят 5 мин, Снимают с огня и выдерживают в холодном помеще- 
40017 нин одни Сутки. Затем плоды отделяют от сиропа, плотно уклады- 


7 
< 


асн вают в банки. Сироп фильтруют, 5 мин кипятят и горячим залива- 
) юл плоды на 2 см ниже верха горлышка банок. Банки накрывают 
вон крыщками и стерилизуют: банки вместимостью 0,5 л—20 мин, 
в Ил — 30 мин. 

На банку вместимостью 1 л расходуют: плодов шиповника — 
све 700—750 г, сиропа — 300—950 г. : 

, З шиповника готовят также компот ассорти с яблоками, сли 
0 вой, в Й : а тр У 
оком | о Ишней в соотношении: шиповника — не менее 80 %, плодов — 


167. Компот.из ревеня. Ревень — нанбо 
культура, из которой можно готовить ко Вано созревающая 
ти, Обладает слабокислым вкусом, напоминающие ренье, печь пиро- 
держит ватамин С, каротин. ощим вкус яблок. Со- 
Пригодны для консервирования 
зкай собирают 2 раза за лето, нон 
сб .е. майские, когда они 
ке черешки дереве: 
Мо 


у 


Г Накрыв 
| ают крышкам 
МИ и ст } 

б а 15 Мин, | д 95 ерилизуют: банки вмес 

ку ца ИЗ калины, Ягоды калины горьки на вкус п а 
| НН ЮТ их после заморозков нли перед переработкой ито. " 

Я замораживают или тушат в закрытой посуде для у Кус - 

торечи. Для этого отобранные ягоды, соб Дале, 


ранные до мо о 
Укладывают В эмалированную кастрюлю, заливают холодно 
дон или 39-ным 


рассолом, накрывают крышкой и тушат | 
мин. Сливают воду, ополаскивают, сцеживают и Укладывают 
банки. Заливают 50%-ным сахарным сиропом (табл. 7), накр 
ватот крышками и кипятят 5—8 МИН, 


} 
На банку вместимостью 0,5 л расходуют: калины — 325 т, (у, вм 


ропа — 200 г, и 

169. Компот из клюквы. Клюкву так же, как калину и рябину, Т. 
собирают после заморозков, убокой осенью или’ весной, посла Т 
таяния снега. Вкус собран и клюквы после заморозков лучше, о о 
Клюква содержит бепзойную киелс гу, благодаря чему можно оу. | и 
ранять ее в обыкновенной хололи воде круглый год, Д 

Для приготовления компотон из к.локвы, собраплой после тая: 73 


ния снега, здоровые целые зрелые 
вают в банки и заливают горячим Ю-ным с 
Накрывают крышкой н стерилизуют: банки вмес 
8 мин, 


симе ягоды моют, уклад: | и 
харным сиропом, И 
тимостью 0,5 л= № К 


мис) 

На банку вместимостью 0,5 л расходуют; ягод клюквы — 395, | Горячий 

сиропа — 200 г, а 

170. Компот из облепихи. Облепиха, так же каки черная смо- Яб 


родина, шиповник, рябина, относите 


к поливитаминным культу ава 
рам. Ягоды облепихи содержат большое колнчество витаминов С, ма 
Р, каротина, фолиевой кислоты п других. Особенно много витами: Ко 
нов в недозрелых ягодах. По мере созревания количество каротиг дела о 
на и масла увеличивается за счет уменьшения остальных витами“ 10у Ход 
нов. Из облепихи готовят компоты, варенье, соки, компоты ассор- 00 к 
ТИ с яблоками, шиповником, с различными ягодами или их 60° № 
ками, о. = 

Ягоды собирают в начальной стадии созревания, т, ё. Д0 32“ У 
Вов, когда зрелые ягоды еще довольно крепки. е 
е крепкие ягоды об № 


лепихи освобождают от гребней, ТД 
лые, сухие, поврежденные ягоды и посторонние Тр 
дуршлаге под душем или в проточной холодной во” 
В банки и заливают горячим 30—40%-ным саи . 
И Накрывают крышками н стерилизую" ) 


м оа 
2Стуо 0,5 л р 


асходуют: ягод — 300 г, Сиро” 


рти готовят | 
сорти ЕТ 


„аы ыы "6 
облепихи, нарезанные на дольки, ( 
или айву с удаленной Серди 
аки, заливают горячим 30—35 ным 
Е саным па воде или соке одного! из компонент 
ит юм или айвовом). Накрывают крышками | 
і М кипящей воде: банки вместимостью 0,5 л— 151 
2 о вместимостью. 0,5 л ао Ол 
175 г, пруш, яблок или айвы — 160—150, сиропа — 200—205) 
В зависимости от наличия сырья можно менять соотношен 
компонентов и концентрацию сиропа, оставляя постоянным . 
общее количество плодов, ягод и сахарного сиропа, входящих 
ЙА 4 ` 
Кн: из облепихи, яблок и шиповника, Мелкие зрелые. 
яблоки райские целые или крупные, разрезанные на дольки люб 
го помологического сорта бланшируют 3—5 мин в горячей во) 
охлаждают. } 
№ зрелых твердых плодов шиповника удаляют плодоножки 98, 
сухие остатки цветков. Моют, разрезают пополам, удаляют семе 
на и волоски. Вторично моют до полного освобождения от семян 
Г волосков. У мелкоплодного шиповника удаляют лишь плодонож- 
кин сухие остатки цветков. На 2—3 мин погружают в 25%-ный | 


горячий сахарный сироп. Отобранные, отсортированные ягоды об- 
лепихи моют. Готовят 30—359%-ный сахарный сироп. 


Е. Яблоки, облепиху и шиповник послойно укладывают в банку, 
1 заливают на 15-2 см ниже венчика банки сиропом и, накрыв 
Т): крышками, стерилизуют по режиму, указанному в рецепте 170, 
1. Если шиповник мелкоплодный и семена с волосками о 
ИИ ) отделяются от мякоти, то его использ Е РУДН 


уют целыми } х 
лом количестве: на банку вместимостью 0.5 плодами пози 


этого количество яблок и облепихи боото е Е За счет. 
я На банку вместимостью 1 л расходуют: облен увеличивают. 
лок —250, шиповника — 150, сиропа — 350 к ихи — 260 г, яб- 
173. Компот из японской айвы, а 
вами, витаминами, яб 


Японская айва бо 


С гата пе 
лочной кислотой и е 


банку укладывают послойно айву и аронию (1:1) з 
И 


09. Ет о ай а; 
Ю-НЫМ сахарным сиропом (табл, 7), остальные операци: 109 
ТО и в рецепте 173. "леке 


175. Компот из японской айвы и яблок. Японскую айв 
“вливают, как указано в рецепте 173. Яблоки беру 
‘ладких сортов и обрабатывают, 


Т обязатедьи 
Дольки яблоз 


руководствуясь рецептом 190 
к и айвы укладывают в банки послойно, 


тла Залива ом 
309 -ным сахарным сиропом и пастеризуют. Последующие опера, | и 
Цин такце же, как и в рецепте 173. | Рат 
Из японской айвы готовят компот ассорти в сочетании с люби, | т 

мн плодами и ягодами, при условии, что в компоте японской ай, | я 
вы будет не менег 30—50%. ИТ 
176. Заготовка из японской айвы, Из японской айвы делаютза, 00) К 
готовку на зиму. Зрелыг плоди моют, разрезают пополам, уда. еб 
ляют семенную камеру и укладывают в баики, Наполненныз бак | Пие“ 
ки заливают кипятком или 10%-ным сахарным сиропом (100 ге раи 
хара на 1 л воды). Банки накрывают крышками и пастеризуюот Ире 
при 85—97°С; вместимостью 0,5 л— 10 мин, 1 л— 15 мин илас | сон 
рилизуют при 100°С соответетвенно 5 и 8 мин. . Ирин 
Используют на компоты ассорти. ВЕН 

177. Компот из лимонника. Лимонник — многолетняя дэкора Вуда 
тивная лнана, имеющая 5 вкусов: кислый, терпкий, жгутяй; горь- Ми 
кий и сладкий. Ягоды богаты органическими кислотами (яблоч- Окі 
ной, винной, лимонной, янтарной), сахарами, пектиновыхун И т0- АТР 
низирующими веществами (схизонлрин), витаминами Св Рае тие 
мена — маслами. м Ми 
Кроме ягод, используют листья, кору и корни. При растиравий о 

они выделяют запах лимона. а ау 
Лимонник — ценная лекарственная культура. Готовят из И тул 
компоты, варенья, соки, желе. Прч приготовленин консервов Е рк 
лимонника лучше ягоды не растирать и семена не дробить, т. 8 ў Чи 


это придает продукту горький, жгучий вкус. = 

3 листьев лимонника готовят различные напитки И 91: е ВЯ- 

Для приготовления компота пригодны зрелые крепкие а. 

ые не поврежденные ягоды. Све вобо ло- 
т от гребней, удаляют посторонние примеси, сухие, мятые ИП 


те 


25 
акрывают крышками и пастеризуют при я 
1м0стью 0,5 л— 10—12 мин, 1 л— 15—20 ые 
ответственно 5 и 8 мин. Остальне 

для других компотов. : т 
ез сахара, заливают горячим к 
10 указанному выше рецепту паст 


ху 


27 


р 


ТИ 


вают, как указано выше ягоды лимонник 1б 
и аронню, черноплодную (рецепты 135, 161). Под 
лы п плоды послойно укладывают в банки в таком 
и пмонника —50%, аронии и яблок — по 25%. Зали 
чим 25%-ным сахарным сиропом (табл. 7), накрывают кр 
и пастеризуют или стерилизуют по режиму, приведенному 
Далее — как обычно, . к Я 
На банку вместимостью 1 л расходуют: лимонника — 300 и 
лок — 150 г, аронии — 150 г. Количество сиропа в банке дол; 
составлять 40—499, плодов — 55—60%. а 
Из лимонника готовят различные компоты ассорти, добавляя, 
малину, груши, сливы, белую и красную смородину. В последнем 
случае сироп готовят на соке красной смородины. 
Шриводим несколько варнантов таких компотов. 
Рецептура на 1 банку вместимостью 1 л. 
ариант 1. Лимонник — 250 г; малина — 200 г; сливы 5 
150 г; концентрация сиропа — 90—959. . 
Вариант 2. Лимонник — 200 г; малина — 900 г; арония чер- 
ноплодная — 200 г; концентрация сиропа — 20—95 
Варпант 3. Лимонник — 940 г. красная смородина — 180 г; 
яблоки — 180 г; концентрация сиропа, приготовленного на соке 
красной смородины — 25—30%. 
Вариант 4. Лимонник — 200 г; груши — 200 
120070; концентрация сиропа 25—209. 
79. Мушмула маринованная. Муш 
кую в стадии технической зрелости со 
пени зрелости. Срезают плодоножки и чашечки! Моют, укладыва- 
ют в банки и заливают фруктовой мг 


г; яблоки — 


б 
вторяют эту операцию два или три раза. Т) 
ают горячей заливкой, укупоривают. 0 
ула натуральная. Мушмулу в стадии 
ару и плодоножки и чашечки, 
9 т й 107 


ФРУКТЫ в САХАРЕ 


Консо 


Рвнрован Д 

шую Ще с харе представляют со ой бе, 

мат, витамины. ОДА и" р, 3А 
Ы Е К 
Готовят фрукты в сахаре как 


целыми плодами, т | 
ками, половинками и кружочками. "Е Дол 


ҮШНЮ в сахаре готовят с косточками и без 

ХВ Сахаре — как целыми, так и протертыми с са 
Для приготовления кбисервов 
МИШЬ плоды и ягоды зрелые, 


косточек, 
харом. 
«Фрукты в сахаре» пригодны 
здоровые с плотной мякотью; 
оды и ягоды после сортировки, мойки (предварительная 
подготовка аналогична полготовке плодов и ягод для Компото | 
укладывают в банки, добавляю г равное или вдвое большее колай Д 
ство сахара, укупорнвают и стерилизуют. Эти консервы широко Б 
используются как начинка лля ппрогов н вареников, для приго Ви У 
товления компотов, киселей или употребляются с чаем. Тити 
Учитывая, что при изготовлении некоторых консервов тепло: ву 
вая обработка не применяется, исобходим в процессе подготов. 0001“ 


Ягоди 


ки сырья н обработки тары строго соблюдать санитарно-гигиение тол 
ческие правила. 165. Ч 

181. Лимон в сахаре. 3 зровые зрелые лимоны с плотной мя лее) 
КОТЫО моют Холодной водой, очишают или не очищают от кож | ие, 
цы. Режутт на кружочки толой 0,3 —0,5 см, удаляют косточки, (| иона 
не повреждая мякоти, укладывают в банки, послойно пересыпая Напо; 


сахаром (на | кг лимопов — | кг сахара). Через один-два дня в8: Е 2 
деляется сироп, а дольки лимона уплотняются, тогда вновь ука чи у 
дывают дольки лимона и пересыпают сахаром. Наполненные 20 г 

краев банки накрывают крышками и укупоривают. Стернлизуют | СТС 


банки) вместимостью 0,5 л 15—90 мин при 100°С. Можно не стер” а б 

` лизовать. медео апо 
Чтобы сохранить лимоны без стерилизации, банки лома т НА! 

| Е холодный шкаф или погреб. В зимние месяцы использу! ута 
свежий лимон. аляют пло- т, па 
82. Вишня в сахаре. Зрелую вишию сортируот, У от в х0: (9 
допожки, поврежденные, педозрелые, мятые плоды, | 


обав* 
_лодной воде и укладывают в чисто вымытые сухие банки, Д кос 
_ 21102 сахар из расчета 200 г на | кг вишни с КОСТОЧКО аа) мі 
Е — 05 кг сахара. Наполненные -банки оставляют т д0 
мезакрытыми. Когда вишня осядет и выделится сок, В Я 100°С: 
бавляют вишню и сахар до наполнения и стерилизуют пр 
банки вместимостью 1 л— 19 мин, Зл — 95 мин. 5 тя варе | 
о) Используют как начинку для пирогов и приготовлени Е) 
ников и киселей. 
183. Ежевика в сахаре. Свежие отсортиро 
ки после удаления чашелистиков 


рожно, чтобы пе помять яг; 
ереси ая равпым количеством сах 
0 мин. За это время пропсходит усадка 
ой ежевики до венчика банки и пересыпают 
ые банки накрывают крышками и стерилизу 
ки вместимостью 0,5 л— 8 мин, 1 л— 12 мин, 
'Использулот как начинку для пирогов или как варен 
184. Черная смородина дробленая, с сахаром, без стер 
цин У крупных зрелых ягод черной смородины срезают 
цами плодоножки и чашелистики. Тщательно моют под 
Ягоды складывают в эмалированную кастрюлю и дроб 
пропускают через чисто вымытую. мясорубку. На 1 кг смор 
добавляют 9 кг сахарного песка, тщательно перемешивают и 
ладывают в банки. а 
Банки закрывают крышками или обвязывают пергаментной 
магой. Хранят в холодильниках, погребах или сухом подвал 
Таким образом переработанная родина хорошо’ сохраняет 
свои вкусовые качества и витамино ть, не бродит вследствие 
высокой концентрации сахара и кислотно 
ГАГИ Используют как начинку для пирогов или как варенье, | 
р 185. Черная смородина с сахаром, пастеризованная. Шодготов 6 
НО ленные, как в рецепте 149, ягоды черной смородины укладывают е 
ор В Сухие, чисто вымытые банки, пересыпают сахаром из расчета с. 
1 кг на 1 кг смородины. 4 


у 
ст Наполненные банки накрывают крышками и стерилизуют при 
7 1008 ©: банки вместимостью 0,5 л— 25—30 мин, 1 л— 40—45 ми 
1 Ваа вместимостью 0,5 л можно пастеризовать 35—40 мин при 
4 
не > Используют для изготовления киселей и как варенье 


т >2 186. Малина в сахаре. Свежую малину 
плодоножки с чашелистиками. 


сортируют, удаляют 
т г 
| банки, пересыпая сахаром (1 к 


Моют в дуршлаге и укладывают в _ 
] г сахара на 1 кг малины), М 
ие Наполненные банки оставляют на 15—90 МИН, затем дополня- > р 
тот мой и сахаром и стерилизуют при 100°С: ‘банки вмес о 
БЛ —8 мин, л 10—12 мин, ; 

з в сахаре: Лепестки казанлыкс! ойи) 


нра; моют. Нарезанпыми в ви, 
ма 


а вое. Зерна укладывают в банки и засыпают “сахаро 
г сахара на 320—330: г зерен). Накрывают крышками т 
Пизуют пол-литровые банки в течение 5 мин шри 100°С. 
Подают к плову или используют как компот. И 
189. Клубника “и садовая земляника в сахаре. Свежие т 
клубники или садовой земляники сортируют, удаляют плодонод 
КИ, чашелистики, поврежденные ягоды, моют погружением пу". 
шлага в воду или под душем. Складывают в эмалированную гер, 
трюлю и деревянным пестиком, дробят. 
На 1 кг дробленой марсы добавляют 1,5 кг сахарного песка З 
тщательно перемешивают н укладывают в банки ИЛИ баллоны, С 
Банки закрывают крышками, стерилизуют, как указано в ре- У 1: 
пепте 141, или хранят в холодильниках, погребах, сухом прохлад; \ 
ном подвале. 
Дробленая клубника и садовая 
вачинка для пирогов и как варенье. 
190. Шиповник в сахаре. Подготовленные, как в рецепте 166, № т 
плоды шиповника пропускают через мясорубку из нержавеющегю 6 
металла. К полученной массе добавляют 1 2—1,5 кг сахара, тща } 
тельно перемешивают и укладывают в су; чистые банки. За | 
крывают крышками или обвязывают пергаментной бумагой. Хра. ® 
і 
|) 


ляника используется какой р 


нят в холодильниках, погребах или подвалах. 
Используют как начинку для пирогов. 
191. Японская айва в сахаре. Зрелые плоді 


ы японской айвы МО: р | 
от, ножницами срезают плодоножки, разрезают на тоненькие кру № 


== жЖочки, укладывают в сухие стеклобанки. Каждый слой пересыпа- в [ 
107 сахаром из расчета 1:1 или 1:0.5, Наполненные банки накрые | 
вают крышками н выдерживают в течение недели при комнатной е 
температуре. Ежедневно несколько раз в течение дня банки | 
ветряхивают илн переворачивают, чтобы ускорить растворение № 
сахара. После растворения сахара объем содержимого уменьша- 
ется примерно на 1/3, поэтому банки дополняют до верха, укупо- 
ривают полиэтиленовой крышкой и хранят в холодильнике. 

После сбора японская айва бывает очень жесткой и кислой. і { 
Хороший вкус она приобретает через 1—2 месяца. Поэтому реко- д 
мендуется изготавливать из нее продукцию, выдержав ее на хра- 
59 указанный срок. Так как она высококислотна, лучше изго- 

т 


компоты, варенье, настойки, наливки с добавлением 
ных яблок, аронин черноплодной и др. | 
айву с сахаром используют, как лимон в сахаре. 


_ = РУРСКЕ 


ФРУКТЫ НАТУРАЛЬНЫЕ 


ольшую ценность представляют фруктны н я ` 
татуральные 

готовленные в домашних условиях. В зимнее время НВ них | 

отовить компоты, кисели, а также использовать как нач 
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— ценнем сахарина, ксилйта и‘сорбита. : 
ч 192. Вишня натуральная. Зрелые здоровые с пле . 
Н плоды вишнн`сортируют, удаляют плодоножки и моют ща 
воде. Укладывают плотно в банки, заливают кипящей вод. г 
крывают крышками и стерилизуют при 100°С: банки вмести 
тью 05 л— 8 мин, 1 л— 10 мин, Зл— 30 мин. 4 
° Вишню натуральную можно приготовить .без косточек. В это 
| случае продолжительность стерилизации увеличивается: банки 
| вместимостью 0,5 л стерилизуют 16 мин, 1 л—20 мин, 3 л—50 
МИН, ` 


4 2 
Вишню без сахара используют для приготовления киселей, вах 


г 


реников, компотов. 

Е 193. Вишня в вишневом соке. Крупные зрелые с плотной мяко+ 
ў тью плоды вишни очищают от плодоножек, моют и укладывают” в 
у банки. Е 


. Из перезрелой вишни и более мелких плодов отжимают сок 
1 одним из способов, указанных в главе ІУ. Уложенные в банки 
К вишни заливают подогретым до 90—95°С соком, накрывают крыша 
ками и помещают в стерилизационную ванну. На сильном огне В 
течение 15—00 мин поднимают температуру в ванне до 100°С ина 
Г. слабом огне стерилизуют: банки вместимостью 0,5 л— 10 мин, 
а Гл 18 мин. На | банку вместимостью 1 л расходуют: вишни== 
я 600 г, сока — 400 г. 
| Используют вишню для приготовления компотов, вареников, ких 
| 5 селя, а сок — для напитков и сиропов. 
й 194. Клубника (земляника) натуральная. Зрелую клубнику или 
землянику средних размеров с интенсивной окраской сортируот по 
_ степени зреласти и размеру. Удаляют мягкие, поврежденные яго- 
_ лы, листочки и чашелистики. Моют погружением дуршлага с яго 
дами в таз с водой или под душем. Дают стечь воде и укладывают 
каждую по размеру и сорту в отдельные банки. 
Плотно уложенные ягоды заливают кипящей ‘водой, накрывают 
крышками и стерилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л 
10 мин, 1 л— 12 мин. 7 


пользуют, как свежие ягоды, а также для приготовлен; 
К “ок 


19 


і ‘лубника в земляничном с 
ае ` Н соке. Для луч | $ 
его аро Д, шего цвета и 


ата вырабатывают консервы: из клубники садовой 
| дготовленные ягоды клубники уклады 

1 р ады 

а в тики отжимают сок, его ую и РЕ 
С. Этим соком зал атот клубнику на 2 см 

Дир! 1 щают в. 

С, на сильном 


й 

4 9 
и на а огне стерилизулот: банки в 
т 10. Ел — 12 мин. } 
нь: как натуральный компот или начинку, “ 
в, Виноград без сахара. Крупноплодный сладких сортов зи 
любого цвета с плотной мясистой мякотью консервируюті 
ельными ягодами или небольшими соцветиями. После сортирдь 
кии мойки укладывают в банки. Заливают кипящей водой, накры 
_ вают крышками и стерилизуют: банки вместнмостью 0,5 л—9 мии 


т л— 12 мины, 3 л— 30 мин. вю 


КЛАСНАЯ 


| Виноград без сахара готовят также без стерилизации — гори. 1001 
чим розливом, Используют, как свежий, и для приготовления ком, шей 
: потов. с В б У, 
на 197. Виноград в виноградном соке. Спелый мясистый виноград | у 
—  крупноплодных сладких сортов подготавливают, как и для компо. | 2 
‘та. Моют, укладывают в банки отдельными ягодами или неболь № нек 
шими соцветиями. Готовят виноградный сок из ягод одним з спо. прно 
собов, описанных в разделе «Соки», подогревают. до 90—959С иза | рую 
ливают виноград, уложенный в банки, на 2 см ниже верхнего края № ру! 
банки. Наполненные банки стерилизуют при 100°С: банки вместе | при. 
мостью 0,5 л— 12 мин, 1 л— 14 мин. жет. 
198. Абрикосы натуральные. Абрикосы консервируют целыми плод 
плодами и половинками. Подготовленные, как для компотов, 010: й П 

ды укладывают плотно в банки, заливают кипящей водой, накры: щей. 
вают крышками и помещают в стерилизационную ванну с темпера № Вмес: 

>  турой 50—60°С. Стерилизуют при кипении воды: банки вместимос: И 
5700 005 л — 10 мин, 1 л— 12 мин, 3 л— 30 мин. 20 
Е Используют натуральные абрикосы как начинку для пирогов. ПЛОД) 
_ 199. Сливы натуральные целые. Зрелые с плотной мякотью сли 90 
вы очищают от плодоножек, удаляют дефектные, моют до полного Рячеј 
удаления загрязнений, укладывают в дуршлаг, погружают вки А Д 
ую воду, немедленно выннмают и помещают под холодный душ. Иже 


кладывают в банки, заливают кипящей водой и, накрыв хра Прир 
_ ками, стерилизуют: банки вместимостью 0,5 л— 10 мин, р 
мин Зл— 25 мин. 7 
ЕС: Е чи 
Бные сливы готовят также без стерилизации Е. ў 
Дом. Используют как начинку для пирогов. БО" "арнном, | 
абетом могут приготовить из них компоты © С т 
‚ Кснлитом. 
‘Ива натуральная. Айву сортируют по степени зр 


0 
_Мо Х Й Н 

 ЗХоют в холодной проточной воде, очищают Ил, 

азрезают на дольки, удаляют сер 

И и хранят до бланширования и Ук 

ны ьки бла 85°. 

И более, зат ) 


100°С: банки вместимост 
3 л— до 50 мин, . 2 
потребляют как гарнир к жареной птице 


у ‚201. Яблоки натуральные. Яблоки правильной фо 


‘средних размеров консервируют целыми плодами. р 10 
ровые плоды моют, очищают ПОДОНОК и чашечки, В І 
ние потемнения хранят в воде или 1 но растворе солид 
ной или винно-каменной кислоты (Гг нал Воды лані ) 
в горячей воде при 80—85°С 10—12 мин 28 мяг р охлажл 
проточной водой и укладывают плотно в банки, явада 
шей водой, стерилизуют при 100°С: банки вместимостью 05 л 
зуу 10мин, 1л —– 12мин, 3 л— 30: мин. аон А | 
я куя Употребляот, как свежие, и для начинки пир . Е. 
па 202. Груши натуральные: Здоровые средних размеров груши со 
нежной кожицей в стадни технической зрелости, т. е. когда груша 
5 приобрела вкус н аромат зрелого плода, а мякоть плотная, сорти Ч 
0С руют, удаляют чашелистики, часть плодоножек и моют, Бланши“ 
Г руютв 1%-ном растворе винно-каменной пли лимонной КИСЛОТЕ 
| ВМЕСТЕ при 85°С до мягкости в течение 5—8 мин (время бланшировки мо- 


жет быть изменено в зависимости от степени зрелости и величины 
Целый плодов). После бланширования немедленно охлаждают водой, 

тов, В Подготовленные плоды укладывают в банки, заливают кипя- 
, накр) Цаа водой накрывают крышками и стерилизуют при 100°; банки 
емо, о мин, Г л— 25 мин, Зл— 40 МИН. 

есле са уют для приготовления компотов ассорти. : 


Персики натуральные. Пригодны зрелые средних размеров 
деляющейся от мякоти 


жки, бланши г 
ТЫЮ от? е 5 2 мин, охлаждают и укладывают в ан яо 
н оженные персики зал - 
пой ива!от кипя 
Э ниже верха горлышка банки, накрывают крыш щей водой на 9 см 
ду при 100°С: банк | ками 


и стерилизуют 


МИН ЕЕ 
для приготовления компотор Зл— 30 мин 


Используют 


С Матоки ВИННО 
Н -каменной, лим 7 
Меских веществ. ‚› ЛИМОННОЙ или молочной кислот, 


аренье готовят с расфасовкой в герметично или негерме В, 
но укупоренную тару. Варенье, предназначенное для Расфасов 
В негерметично укупоренную тару, содержит более высокий про. 
цент сахара (свыше 68%) н расфасовывается в холодном виде В 
ЭТОМ случае тару. закрывают пергаментом, полнэтиленовыми иду 
стеклянными крышками. В варенье, предназначенном для Расфа. 
совки в герметично укупоренную тару, концентрация сахара боле | 

низкая (65—68%), Его разливают в горячем виде с последующей 
пастеризацией или без пастеризации.” 

Варят варенье как из свежих плодов и ягод, так и из плодо- 
ягодных заготовок. Сырье для варки варенья должно быть здоро- 
вым, свежим, спелым, но не перезрелым (педозрелые плоды в про- 0 
цессе варки морщатся, перезрелые — разварнваются). | 

Чтобы обеспечить высокое качество варенья, необходимо строго } 


ло 
придерживаться существующих рецептур и технологического режи- пе 
ма, нельзя произвольно уменьшать и увеличивать количество са- б 
хара или сырья, предусмотренное для данного ассортимента илн 
наименования. ще 
Лучше всего варить варенье в маленьких алюминиевых, медных 061 
луженых, латунных или из пержавсіощего металла тазах. В мед- 0т 
ных нелуженых тазах можно варить лишь плоды сладких сортов, ў ба 
НО не оставлять в них варенье, при этом нужно следить, чтобы та- эте 
зынеимели налета окиси меди. В эмалированной посуде, имеющей вар 
у трещнны, не следует варить варелье, так как в него могут попасть 
осколки эмали. При наличии больших трещин в эмалнрованныхта- во 
зах железо может раствориться под действием фруктовых кислот ма 
н испортить цвет и вкус варенья. (У 
арить варенье лучше в тазах, кастрюлях с низкими бортами и 
в количестве не более 2—4 кг, на умеренном огне. В противном гор 
случае вода из плодов быстро переходит в сироп, плоды сморщи- 
ваются и теряют внешний вид. При варке необходимо периоднчес- сае 
ки снимать пену ложкой или шумовкой (но не мешать) и встряхи- іе 
вать варенье. , д, 
р комедуется варить варенье в несколько приемов. В этом ь 
одготовленные плоды и ягоды заливают сахарным о т. 
Т до кипения, кипятят 3—5 мин, снимают с огня и 0 Б 


6 часов. Затем сиова ставят на огонь и кипятят 26 
раз снимают с огня и выдерживают, доводят до кі 

готовности. При варке варенья в несколько’ 
равномерно проникает внутрь плода. Нек 


ы варят однократной варкой с предварг 
пом. | 

ч рн Ра варенья возможно его засахарив: 

г вание, появление плесени. Засахаривается обычно | 1 
вованное в негерметично укупоренную тару, переваренное 
сваренное из слабо- или сильнокислых плодов. Поэтому пр 
варенья из слабокислых плодов добавляют винно-каменну 
монную или молочную кислоту (2—3 г Е 1 кг в 
или заменяют часть сахара крахмальной патокой (1,5 кг патоки 
взамен | кг сахара). Варенье из кислых плодов фасуют в горячем 

а виде и не пастеризуют. 


ЦУМ Варенье, расфасованное в горячем виде в банки и пастеризо- 
Зы ванное, не засахаривается. Пастеризуют варенье при температур 

* 90—95°С: банки вместимостью 0,5 л — 10—15 мин. 7р 
ХО ста Если же варенье во время хранения засахарилось, надо его вых 


О ложить в таз, добавить немного воды, размешать, довести до ки 
№ пения и проверить готовность. Готовое варенье горячим фасуютв | 
“0 банки. 
Если варенье забродило, готовят сахарный сироп соответствугю- 
щей концентрации (согласно наименованию плода) в объеме 1/3 


я и доводят до кипения. 
аренья, доводят до кипения, до- 
пятят несколько мин. Затем в 


кипятят еще 5—6 мин. Готовое 
ме варенье горячим фасуют в банки. . 
ео сахара, Плесаренья, расфасовки 
т хара. Плесень ост. 3 
НХ "а мают с варенья ложкой рало 


ОСЕ 
еа Бе Биз вишни (с косточками и без косточе 
ми. Бенни? я используют любой помологический сорт в 
о аці, „В темно-вишиевый цвет. Наиболее пригодны 
оиимотся сорта: Владимирская, Анадольская, Подбельская ЛЕ 
ская, темноокрашенная Шпанка и другие. ао 
Варенье из вишни без косточек считается выше качеством, т 
не менее варенье с косточками обладает лучшим ароматом е 
ет специфический приятный вкус горького миндаля. Однако узи 
вая, что в ядре косточек вишни и вообще в косточковых плодах с 
горькой косточкой содержится амигдалин, который, распадаясь в 
организме, выделяет ряд комполентов в том числе синильную кисе ка! 
лоту, отравляюще действующую на организм, особенно последод. 
гого хранения, следует варить варенье, по возможности, без косто“ ду 
чек. 

Зрелые свежие темноокрашениые крупных и средних размеров 
плоды вишни сортируют и моют нод душем, удаляют плодоножки, 
дают стечь воде. нье, 

Крупноплодную вишию, чтобы она не разварилась, накалывают № ВШ) 
заливают сиропом и варят, как обычно, или на одну-две минуты | ль; 
погружают в горячую воду, затем охлаждают, дают стечь воде к смо 
варят обычным способом. Яголы взвешивают, укладывают в таз, ё 
заливают горячим сахарным сиропом, приготовленным из расчета — 1 

1,2—1,3-кг сахара с добавлением 1,5 стакана воды на 1 кг вишня 

и оставляют до полного охлаждения (примерно на 6—8 часов). 1 

Затем на слабом огие доволят до кипения и кипятят 8—10 мин. ВО р цер 

Г: время варки периодически вст ивают п ложкой пли шумовкой 
ч снимают пену. Затем снимают с огия п выдерживают 6—8 часов. = на 
После выдержки на медленном огпе доводят до кипения н варят 
) до готовности. Разливают варенье горячим в сухие чистые банки а рец 
укупоривают, проверяют качество укупорки и ставят донышком цес 
вверх до полного охлаждения. Если температура расфасовки варе р 
чья в банке была ниже 90—95°С, то варенье пастеризуют при 90— 
19526: банки вместимостью 0,5 л— 8—10 мин, 1 13—15 мин, 
01ри варке варенья из вишни без косточек после сортировки, 
дойки. Удаляют косточки ручной косточковыбивной машиико! 
чным приспособлением). Готовую вишню засыпают просеянии 
ль Ром (в том же соотношении) и дают постоять Нес 

ка вишия полностью пе покроется образовавшимея у 

пропом. Затем па слабом огне варят при постоянно 
тотовности. Готовое варенье горячим раб! ас" 
укупорнвают. 


чек можно залить сахарным сиропо 
‘косточкой. Ь 


| 
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0 "отовят из физалиса компоты, варенье, паи 
‘соленый и маринованный. 
Плоды перуанской вишни сочные, приятного кисдо сд, 
вкуса, с хорошим земляничным ароматом. Готовят варенье 
лых плодов. После сортировки по размеру, удаления ча 
тщательной мойки плоды накалывают и заливают горячим с 
ным сиропом. У а 
Варят в 3—4 приема. Готовое варенье фасуют горячим илип 
па, теризуют при 90°С: банки вместимостью 0,5 л — 10, 1 л— 19 ма 
мди | а кг плодов расходуют: сахара — 1,1—1,2 кг, воды от 


кана. КЩ 
оа 206. Варенье из черешни. Для приготовления варенья рекомен- 
дуются сорта черешии: Дрогана желтая, Денисена желтая, Напо- _ 
} леон розовый н Наполеон черный, Крымская черная, Трушенская, 
раш и Францис. 


НОЖ, Варенье из черешии варят с косточками и без косточек. Варе- 

нье, сваренное без косточек, особенно из черешни желтых и розо- 
Кайы вых сортов, имеет приятный янтарно-желтый цвет, налитые Яго- 
е Ми ды Варенье, сваренное с косточками, получается суховатое, ягоды 


Т ви сморщенные. Поэтому рекомендуется варить варенье из черешни 
Отв 1% без косточек. 


; расчете _ Процесс обработки ягод и режим варки варки варенья из че- 
кг вн решни аналогичны обработке ягод и варке варенья из вишни. 
008). | Подготовленную черешню заливают сиропом из расчета на 1 кг 
черешни — 1,2 кг сахара и 1,5 стакана воды, Варят в один прием. 
В конце варки на 1 кг варенья добавляют 1 г ванили или ванили. 
наи Зг лимонной кислоты (чтобы варенье не засахарилось) 
Готовят варенье из черешни со свежим лимоном (на 1 кг че. 
решни —2 лимона средних размеров). Все предварительные про- Р 
цессы производят так же, как и при варке без лимона. Лимон т. 
жут на мелкие ломтики или тонкие кружочки, добавляют. на саваа 
Ее Акусочкн в черешнио, улеженнуо в таз, залатую, то 0- 
пом, и варят в три приема продолжительностью 10—15 м г аа 
держкой между варкой 3—4 часа, * в 


Варенье из черешни готовят та 


9 


р" 30—40 мин сливают раствор и сливы проми 

ҸОМ ВОДОЙ. Для полного удаления следов раствора пу 
держивахот в воде 5 мин, сцеживают в дуршлаге, УДО 
Аля варенья, заливают горячим сахарным сиропом, Готовят, ‚ 


С с 
МЫН сироп из расчета на | кг слив — 1,2 кг сахара и 4004 


Сливы, залитые сахарным сиропом, выдерживают 5 онй чер! 
тем па слабом огне доводят до кипения (сливы с тонкой кожи г л06 
можно до кипения не доводить), снимают с огня и выдерживают ной 
5—8 часов. Так повторяют три-четыре раза. Последний раз ва Я и 
до готовности, Не рекомендуется варить варенье из слив Однократ- т 
но и на сильном огне, так как кожица расползается и сливы теря- р 
ют внешний вид, Т 


Готовое варенье горячим расфасовыва!от в сухие подготовлен Ре 
ные банки, накрывают крышками и пастеризуют при температуре № 2 
90—95°С: банки вместимостью 0,5 л — 10 мин, 1 л— 12—15 мин | И 

Варенье из слив готовят также горячим розливом без пастер № ПР 
зации. В этом случае температура фасуемого варенья к. ей 
быть не ниже 90—95°С. | 


Толстокожие сорта не вполие зрелых слив после удаления пло: \ ЕЕ 
доножек бланшируют в воде при &0°С в течение 5—6 мин или в | ] 
25%-ном сахарном сиропе (табл. 7) при такой же температуре ћ уку 
1—2 мин. Охлаждают в первом случае холодной водой. Вместо 9% 510 

Р, бланширования можно сливы наколоть специальным приспособле- хар. 
нием или нержавеющей вилкой, залить сахарным сиропом и ВЫ- 1 
держать 4—5 часов. Иногда вместо накалывания делают боковой вки 
надрез. Варят также многократно в 3—4 приема. Сироп после оле 
бланширования используют на приготовление сиропа для варенья. д р 

' Крупноплодные сливы с легко отделяющимися косточками ва: | нк 
рят без косточек. Отсортированные по величине и степени зрелости зил, 
‘сливы моют, надрезают по борозде, удаляют косточки, бланшируа а ва 

ют или -накалывают, заливают кипящим сахарным сиропом, при- ў 
тотовленным из расчета 1,3 кг сахара и 1,5 стакана воды на [КГ | вар 

слив, и оставляют на 5—6 часов. После выдержки варят, в зави жел 


симости от состояния половинок, в два или три прнема © андаа 
И между варками 4—5 часов, а перед последней варкой — 
нее 12 часов. Варят только на слабом огне при периодическом ( 
встряхивании таза, снимая пенку. 7 ад 
варенье фасуют в горячие сухие банки при теме Ой 
5 (без пастеризации), укупоривают. 


Если варено 


‘аналогячны процессам изготовления варен 


В. ии терна. Варенье из алычи и 
из алыч 5 
/ 208. ренде Светлоокрашенные борта алычи и фиолет) 
вят с косточ терна с плотной МЯКОТЬЮ О с В из 
то не Отсортированные плоды а во о о 
и адШОтаплодоно Ки, ое ДВЕ натр 
ВЕ с у мин в 1%-ном растворе двууг храняет оо 
А ты (10 г на 1 л воды), что О тт мо 
питьево вор сливают, п 
тия. Затем раствор й Е нную посуд 
ваза сцеживают, укладывают в Эма А. 
ОЛОРО ТОДО, м горячим сахарным сиропо’ ото 
Ото, заливают 25 Еи у 
перат в течение 9—2 мин. более крепким сахарным сиропом, в 
—15 |. Сироп сливают и от С ай 1,2 кгсахараи СТАЕ 
0 готовленным из расч и с тия (на 
оды В том сиропе ягоды оставляют до полного оаза к 
ь га —15 мини о Ј я 
Долж 4—5 часов). После этого кипятят 10—15 З еще раз доз 
ного охлаждения. Через 8—10 часов варенье ар, Р. т 
НИЯ ПАН кипения н на слабом огне варят 25—30 мин до готовнос о ЕС 
ІН О. Готовое варенье разливают в банки пр! температуре 90—95, 
ператури 


о, 
> Укупоривают. Если розлив произведен при температуре 80—90°С, 
„ Вместо > варенье пастеризуют при 90—95°С: банки вместимостью 0,5 л—10 
Е. мин, 1 л— 14—15 мин. 

Е 
м ив 


кже без косточек. После со 


ртиро- 
ки нержавеющим ножом и варят, как варенье 
по6ле с косточкой · 
Ш. енья 209. Варенье из кизила. Хорошее варенье с приятным ароматом 
Е ва и красивым внешним видом получается 
(а я 


из крупноплодного КИ- 
ысоко оценив целебные свойст- 


}\. равномерно окрашенные в к асн 
желтый* цвет. ее 


Уд 
М; приготовлен 
рано ЫМ из ра 


такана воды 
. Выде 
атем на медле НОМ 
снимают с НЯ 
Онь и на абом огу 


Варенье ИЗ Кизила можно т 


е В этом случае кизил заливают необходим 
! сиропа, как при многократной варке, ДОВОДЯТ д. 
НИЯ и сиимают с огня. Охлаждают 10—15 мин, ВНОВЬ ставят 
ОГОНЬ н доводят до кипения, опять снимают с огня и охлаж 39 
10—15 мин. Так повторяют 3—4 раза. После 4-го раза варено их 
горячим фасуют в сухие горячие банки, укупоривают, о сл. 
210. Варенье из абрикосов. Из абрикосов варят варенье целы 
ми плодами, половинками, целыми плодами без косточек, Но то 


акже варить без прод ЖИТ 


ядрами. Лучшими для приготовления варенья считаются сорта зре 
Авапаспый, Шаллах, Краснощекий, Консервный поздний, Бадан. НЫ 
Эрик, Персиковый и Ширазский. шо 
Варенье из целых плодов. Пригодны абрикосы зра ко 
лые, с плотной мякотью, достаточно сладкие. После сортировки, (п 
удаления пепригодных плодов абрикосы моют, накалывают нд тщ: 
надрезают вдоль и бланшируют в кипящей воде в течение | мий вак 
Охлаждают холодной водой, дают ей стечь. Укладывают в посуду | 
для варки варенья и заливают сахарным сиропом, приготовлен. гор 
ным из расчета на | кг абрикосов — 1,2—1,3 кг сахара и 1,5 ста: на 


5 НЧ 
кана воды. Через 3—4 часа ставят на слабый огонь, доводят д0} р) 
кипения, кипятят 5—6 мин. | 


р 
ПОЛІ 
Варят при периодическом круговом встряхивании, снимая пен- ядр 
ку. Затем снимают с огня и выстаивают в течение 3—4 Часов, такс 
= 


Снова ставят на огонь, доводят до кипения н варят 7—8 мин. 


= Опять выдерживают 8—12 часов. В третий раз варят, добавляя №” В 
3 г лимонной кислоты на | кг варенья, чтобы предупредить заса- 2—3 

г. харивание, и варят до готовности. на | 
. Готовое варенье горячим (не ниже 90—95°С) фасуют в сухие І 
подогретые банки. Накрывают чистыми сухими крышками, укупо- Укуп 
ривают, проверяют качество укупорки и ставят крышками вниз д0 90°С 
полного охлаждения. 0,5 
Варечье из половинок абрикосов. Крупноплодные Э 

абрикосы сортируют, удаляют дефектные, мягкие плоды, пригода Выш 


ые моют, ножом из нержавеющей стали разрезают по борозде бос 
ополам, удаляют косточки. | 
ловинки абрикосов укладывают в таз для варки варенья | 
ют горячим сахарным сиропом, Готовят сироп из раси Р 
5 кг сахара и 2.5 стакана воды. В сиропе 
часа, после этого ставят на огонь, доводят на © 
т 5—8 мин (при варке в оди! 
‚сиимают с огня и выдерживают 
‚ставят на огонь и на слабом о 


2 мин до прек ў Д 
Н до. ращения варки 
'зания добавляют 3 г к 


ось 
т. Если варенье фасуют в. банки. 
` пастеризуют при 90—95°С: 
10 мин, 1 л— 12—14 мин. 3 
Варенье варят и с предварительной выдержкой ү 
3% -ном растворе двууглекислого натрия (питьевоӣ со 
их тщательно моют в холодной воде в течение 20—30 ми 
случае половинки не развариваются. а 

Варенье абрикосовое из целых плодов бе: 
точек со сладким ядром или миндалем Не в: 
зрелые абрикосы с плотной мякотью сортируют, удаляют де 
ные. Специальной палочкой или обыкновенным простым каранд 
шом выталкивают со стороны плодоножки косточки. Абрикосы б 
СЫ 3» косточек погружают в 2—3%-ный раствор двууглекислого натрия 
ровка (питьевой соды) на 1—2 часа. Затем раствор сливают и плоды 
аЮт у Тщательно моют до полного удаления раствора. На полчаса зали- 
е |"  вают холодной водой, затем воду сливают и дают ей стечь. 
в посуд Из косточек абрикосов достают ядра, на 1—2 мин погружаютв 
тов горячий 10—204%-ный раствор поваренной соли (100—200 г соли 


П а 1 л воды), охлаждают холодной водой и снимают кожицу (ко- 
, 
водят ДО 


ричневую оболочку). Очищенные с ‹ие ядра через отверстие у 
плодоножки вставляют внутрь абрикосов. Вместо ядра можно исе 
пользовать также сладкий миндаль. Обрабатывают миндаль как 


ДОД марлевый полог. Через 
тару, как обычно. 


имися косточками. |, 
1 . На 
Сорта; Ереванский, лим 


1 к Мелкие персики очищают от кожицы и варят целыми пл 
рупные плоды после сортировки, удаления недозрелых, 
ЛЫХ п гнилых очищают от кожицы, разрезают по борозде, уда 
ют косточки (у сортов с легкоотделяющимися косточками) 
разрезают на половинки (у сортов с неотделяющейся косточкој), 
Если половинки очень крупные, их делят на 2—4 дольки. У плоде» 
с трудноотделяющимися косточками на персике делают долевь 
надрезы п срезают каждую дольку в отдельности. 

Очищают персики от кожицы бланшированием (вручную). Пу 
бланшировании целые персики, половинки или ДОЛЬКИ, МЫТЬЕ, 0, 
сортированные по размеру и степени зрелости, заливают горящ 
(80°С) водой, через 1—2 мин (если целые плоды) или немедлени 

(если дольки и половинки) воду сливают, охлаждают плоды по 
холодным душем и вручную снимают с них кожицу. Чтобы оч 
щенные или разрезанные персики пе темнели на воздухе, их вы. 
держивают в 1%-пом растворе лимонной или винно-каменной кис. 
лоты (10 г кислоты на 1 л воды). Затем выкладывают в таз дай 
варки варенья и заливают горячим сахарным сиропом, приготоз: 
ленным из расчета на | кг персиков — 1,2 кг сахара и 1,5 стакана 
воды. 
Варят варенье из персиков по 4—7 мин в два-три приема, ві 
держивают 3—5 часов, а в последний раз — 8—12 часов и доводят 
до готовности. Готовое варенье горячим фасуют в банки и пасте- 
ризуют при 90—95°С: банки вместимостью 0,5 л— 8—10 мин, 
1 л— 12—14 мин. ь 
Е Если варенье фасуют в банки при температуре 90—95°С, его не 
пастеризуют. 

° Варенье из персиков можно фасовать и в негерметично УкуПОз 
Я о тару. В этом случае сахарный сироп готовят из расла 
у ? ра и 1,5 стакана воды (сухих веществ в готовом Сир 
пе болев-68%). Такое варенье фасуют в банки, накрывают о 
|  лиэтиленовыми крышками или пергаментной бумагой. Однако ва" 
’° ренье, расфасованное в негерметично укупоренную тару, подвер: 

о быстрому засахариванию и брожёнию и имеет более темны! 
12: Варенье из айвы. Кислые и сладкие сорта айвы мааи 


190100) ‚ так как первые л од 
Наиболее пригод 


ў 


Тпальной ло 5) У 

т^ Подготовленные кусочки айвы бланшир; 
Е створе ЛИМОННОЙ н винно-каменной кисл ВО 
— воды) или в кипящей воде до размягчения 15- 
бланширования можно увеличить или уменьши 
а от сорта ні зрелости плода. Блапшируют до получения м 
чи утих но не разваренных кусочков. Немедленно Охлаж 


у ТОЧНОЙ ВОДОЙ, дают стечь воде, укладывают в посуду для 
вау енья и заливают горячим сахарным сиропом. 
у й а Сироп готовят из расчета на 1 кг айвы — 1,2—3 кг саха 
ЮТ зц (5 стакана воды. Для приготовления сиропа можно ИСПОЛЬЗО 
| ра бланшировочную воду или отвар, полученный из кожицы и е 
ле Готовят отвар так: кожицу айвы заливают холодной водой тоу 
уер но 1:1; кипятят 25—30 мин на слабом огне в кастрюле с закрытой 
СЕН ә “ р 
ен) крышкой. Остывший отвар фильтруют через марлю, сложенную 
Отв, 3—4 слоя. Варенье, сваренное на таком сиропе, получается б07 
М Пре, ароматным и вкусным. К. 
ш Варят айвовое варенье в один прием до готовности. Готовое ва 
ренье фасуют в подготовленную сухую тару, накрывают крышка- 
привуа я ми и пастеризуют при температуре 90—95°С: банки вместимостью! 
3 П д 05 л— [О мин, 1л 19—14 мин. Если варенье фасутот при темпе- 
т 02% ратуре 90—95°С, его не пастеризуют. 
9] Варенье из айвы фасуют также в негерметично укупоренную 
тару. В этом случае сироп готовят из расчета на 1 кг айвы 14— 
(Е 1,5 кг сахара, растворенного в 1,5 стакана воды. 
сп арепье из айвы готовят также с ореховыми ядрами (150— 
оу Вх ядер на | кг айвы). 
000 ото ИЗ яблок. Для варенья пригодны зрелые с плотной 
ср свежие яблоки. Яблоки с нежной тонкой Й 
о Неочищенными, а груб г тонкой кожицей варят 
017 соблением О, УЮ кожицу. снимают специальным приспо- 
нак на 2, 4, 6 долек. в Е При этом удаляют семенное гнездо и режут 
и > долек рашро ости От сорта и величины яблок. Ширина 
теми” доля є 


кна превышать 1,5—9 см } 

ы И Ет - 

ЛЗЫМЫТЫе дольк ншируют в кипящей о 
‚. егко разваривающиеся с у 


сахарном сиропе при 80-85°С 
Отемнения и 


кислоты (но не боле 
кг яблок — 1—19, кгс 
МӘ 0130ванпого варенія — 14—15 


температура при расфасовке была ниже 90°С, варенье п 
уют при 90—95°С: банки вместимостью 0,5 л— 8—10 мин, и 
0—14 мин. ых 
214, Варенье из райских (китайских) яблок. Желтые или ро 
вые плоды зрелых райских яблок сортируют по величине и качест. 
ву. Удаляют поврежденные, мятые, червивые. Каждый помологи. 
ческий сорт варят в отдельности. После тщательной мойки протон. а 
Ной водой отрезают 3/4 плодоножки ножницами, удаляют чаще, 
листики и нержавеющей вилкой накалывают в 2—3 местах, Во из. 
бежание потемнения и растрескивания кожицы плоды после наз 
колки выдерживают в 1—2%-ном растворе двууглекислого натрия 
(питьевой соды). Наколотые яблоки бланшируют в кипящей воде 
3—5 мин, охлаждают, сцеживают и заливают горячим сахарным 
сиропом. 
Сироп готовят из расчета на | кг очищенных яблок — 1,3— 

А кг сахара н 2,5 стакана воды, для непастеризованного варе: 
НЯ — 1,0—1,7 кг сахара и 2,5 стакана воды. 

Выдержав в сиропе 4—5 часов, яблоки варят в том же сиропе 
на слабом огне при постояниом круговом встряхивании, перноди- 
чески снимая пенку. Снимают с огия и выдерживают 8—10 часов, . 
затем снова ставят на огонь, доводят до кипения, кипятят 19—15 
мин. Снимают с огня, выдерживают 10—12 часов. Затем опять стаз 
Вят на огонь и варят до готовности. Горячим фасуют в банки и 
пастеризуют при 90—95°С: банки вместимостью 0,5 л— 10 мин, 

1 л— 12—14 мин. Варенье, расфасованное в банки при температу- 
ре 90—95°С, не пастеризулют. 
после пастеризации немедленно укупоривают. Непасте- 
поренной таре покрытой то ранят а пепо и 
ео ргаментной бумагой, марлей или крь 
- о и ена или стекла. 
От ое и Для приготовления варетелари и 
‘свежих неповрежденных яго д размера, сес елисти- 
Ягоды моют под душем или ко е удала дае раз в 
н 
Г с Водо, сцеживатот, оста перекладывают в 
к „Руым сиропом, приготовленным из расчета на 


АЯ >. 
т кт сахара и 1,5 стакана воды. Ягоды, за 


ат 4—5 часов. Затем ставят на огонь, 
ятят т мии при периодическом кругоз 


ают в другую посуду и га бо 
авляют оставшийся сахар (вторую 
кипен! 90 кипятят 5—8 мин. Ягоды осторожн 
растворяют е и варят при периодическом ра 
суду, О ся варенье разливать в банк 

н. р 
080) и ўдар лена варят также с коньяком. Коньяк ‘пред: 

Клубничное аривания. Подготовленные ягоды по одно 
ой о и моментально. вынимато?, укладае саа т д 
Пот От сахаром из расчета 1,2 кг на 1 кг ягод и даю? 
варенья, 


СЛИВ. вместе с нерастворивш 
2 тем сок сливают 
ь о а на слабом огне при Ото 0А 
нодо, г ятят еще 
. НРА о растворения сахара, затем Е ще 
Е. ыы аливают ягоды и дают выстояться 4— 2 
Варе мин, горячим залива 


т 5—6 и опять выдерживают. 
| пятят 5—6 мин 

а сливают сироп и киля и ами О о 
19" Бо затем варят па слабом огне вместе с ягод 

род 12 часов, \ в. 
т. ее варенье фасуот в сухие, подогретые банки, накр , 
паи ривают. 

9 крышками и укупо] Р ы "е5 
Ц Ч Варенье, А при температуре 80—90°С, пастеризу 
ЫСТА 


ют при 90—95°С: банки вместимостью 0,5 л— 88—10 мин, [Л — 
Нк 12—14 мин. 


рецептура ирежим 
ничного варенья с 
окунают. Варят в 


малины для варенья 
малина поражена личинками мали: 
нового жучка, то для удаления его ягоды выдерживают в [9 -ном 
растворе поваренной соли (10 г соли на | л воды). Всплывшие 

ают шумовкой или ложечкой. Шосле солевого = 
раствора ягоды вновь промывают под холодным душем и дают 4 
стечь воде, 


У заливают сахарным сиропом. За 
нватот 4—5 часов, а зат 


ить малину долг 


ак варенье темнеет). Готовое варень 
от погружением кастрюли 
тот в банки, пастеризуют. режи 
ленни клубничного варенья. 
ахарного сиропа (рецепт 2 
0 сахара — | —1| 


= 


Е. СЖевики сортируют у 
фектные и недозрелые ягод 
7 В дуршлаг, моют под 
полного удаления 


даляют чашелистики, пораженные 
ы. Отсортированные ягоды выклады 
душем или в большей емкости с водой В 
грязи н песка, сцеживают и перекладывают М 
Таз для варенья или кастрюлю. ва Е, 
Готовят сахарный сироп из расчета па 1 кг ежевики — 1,2 Кгса- 
Хара и 1,5 стакана воды. Ягоды заливают горячим сиропом и вн. 


держиватот до охлаждения спропа 4—5 часов. Затем варят до го. Л 
товности. За 1—2 мин до прекращения варки добавляют 3 г ли. К 
монной или винно-каменной кислоты на 1 кг варенья. Готовое ва. б 
ренье фасуют в подогретые банки при температуре 90—95°С, уку и 
поривают и ставят крышкамн вииз до полного охлаждения, н 
Варенье, расфасованное при температуре 80—90°С, пастеризу- ? 
лот при 90—950: бапки вместимостью 0,5 л — 10 мин, 1 л—19^— я 
15 мин. т 
Варенье из ежевики можно варить без сахарного сиропа. Яго Е 
ды засыпают сахаром из расчета 1,2 кг на | кг ягод. После 4—5 не 
часов выдержки варят в один прием до готовности и немедленно 


фасуют в банки горячим розливом либо с последующей пастери- 
зацией. Перед окончанием варки также лобавляют лимонную или 


винио-каменную кислоту из расчета 3 г на | кг варенья. Я 
219. Варенье из крыжовника. Средних н крупных размеров яго- 
ды крыжовника сортируют, удаляют дефектные, мятые, загнив- Ща 
шие, ножницами срезают чашелистики и плодоножки.- Моют хо- се 
лолной проточной водой, дают стечь воде. ; 
Е. - Для лучшего проникновения сиропа внутрь ягоды и предотвра- ва 
щения расползания кожицы сбоку делатот надрез и осторожно А 
Шпилькой через разрез извлекают семена с частью мякоти. Зали- т 
вают холодной водой и оставляют па 10—12 часов. Можно также ИЯ 
Ч бланшировать в воде с вишневым листом для сохранения цвета. Ун 
— Варенье из мелких ягод варят с семенами. Крупные ягоды тоже х 
можно варить с семенами. В этом случае ягоды предварительно т 
накалывают в нескольких м у 


естах нержавеющей вилкой. 2 
Потовят сахарный сироп, заливают им ягоды и варят много 


‚В 3—4 приема. Вначале готовят сироп слабой концентра 
2/8 сахара, т. е, из | кг, затем при каждой варке добавля 
ыми порциями остаток сахара. и 
мин до окончания варки в варенье добавляют ванилии 
‚05 г На 1 кг варенья. Готовое варенье фасуют в горя 
В банки, укупоривают. 8 
ованное при температуре 80—90°С, пастеризу, 
й вместимостью 0,5 л—8—10 мин, 1л 


р — 


Ссходуют: сахара — 1,5 кг, воды 5 


ры м 
ковника подго 
0) сз осторожно кончико 
мякоти. Ягоды заливают кипящим отфио 
‚ приготовленным следующим образом: 100 
— промытых вишиевных листьев заливают 3 стака ми 
у доводят до кипения и в горячем виде фильтруют. и 
'Залитые горячим отваром ягоды помещают на 12 часо 
дильник. осле этого ягоды отделяют от сока и на полун 
м ке тотовят сахарный сироп из расчета 1,4 кг сахара и 2 
00 а на 1 кг крыжовника. Ягоды заливают готовым сиропо 
ер "№ кипятят не более 15 мин (пока ягоды не прнобретут светл : 
І ную окраску). За 2—3 мин до конца варки в сирот помещ 
ат — 10 шт. хорошо промытых, отсортпрованных вишневых листьев (он 
1 Д5 так и остаются затем в варенье). = 4 
Готовое варенье горячим разливают в банки. Остальной реж 
То. аналогичен описанному в рецепте «Варенье из крыжовника». У 
[ов товоо варенья прозрачные ягоды имеют окраску изумрудно зе 
емеддее, ного цвета, поэтому и называют его «Изумрудны М». 
а ек 221. Варенье из крыжовника с орехом. Крупные и средних раз- 
меров ягоды крыжовника промывают, делают боковой надрез, 
удаляют семена с частью мякоти, начпияют ядром грецкого ореха | 
или сладкого миндаля. 


Ядра грецкого ореха очищают от твердых перегородок скорлу- 


ПЫ, удаляют червивые, прогнившне, дробленые н мелкие кусочки: 
сладкий миндаль — о 


т скорлупы и поврежденных ядер, Е 
Ядра на |—2`мин погружают в кипящий рассол (10—30 г по- 
варенной соли на 1 л воды), шумовкой достают и погружают в хо- 


лодную воду или слегка поджа ивают-1 (9) Ч 24 
Д р) а сков ‹ 
ч У Н ороде. Вру ную уда 


° Подготовленные ядра черезінад 
Упровать ягоды, кладут во внутрь 
харным сиропом 
из расчета на | кг ягод — 1,3—1,5 


чтобы не дефор- 
К ‚ают горячим са- 
ме ахарный сироп готовят 
1А сахара, 1,5 стакана воды, 
т шелухи орехи или АИТ ет 

ющего металла режут н; а острым пожом ИЗ 


а мелкие к 
ое кусочки в виде лаге 
р т Рибавляют к ягодам. Варят в Е 


3 ВОДКОЙ ягоды начиняют ореховым 
ЗУ па 5—6 часов, 


_ Готовят Сахарный си 
‚> КГ сахара но ст 
Роп готовят на 
еВ вишни, ВЫМЫТЫХ, отсо 


кипения, кипятят 3—5 мі 
Роп: в 2 стак 


Ропом за 


и ядрами и Обтавляют 


роп из расчета | 
акана воды, Для со 


КГ ЯГОД Крыжовии 
Отваре вишневы 


у Ка, 
хранения зеленого цвета 1) 
х листьев. 75—100 г свежа п. 
ртированных, заливают водой, доводат | . 

шин фильтруют. На фильтрате ГОТОВЯТ, | 
апах воды вначале растворяют 900 г сахара, Эти МВС 
ливают крыжовник и вы 


25 
держивают 4—5 часов, Затем На на нос! 
т БЕУ 
умеренном огне доводят до кипепия, кипятят 5—7 мин н еще т75а0! 
выдерживают 4—5 часов. Снова ставят на огонь, добавляют остар Авы) 
шиеся 600 г сахара и варят до готовности. За 1—2 мии до Конца СР 0 
варки добавляют 9—3 р ванилин 


С 

ира 

а. Для сохранения пвета горячее тте 

тро охлаждают, помещая в большую Е 

и ~ жечкой у С Я 

посуду с холодной водо и помешивая его ложечкой. Готовое варе. тые са 
пье укладывают В банки, укупоривают п хранят в прохладном п0- 

мещении. 


варенье снимают. с огня, быс 


Вар! 
; ` т: сахара— склады 
На 1 кг подготовленных ягод крыжовинка оа ством са 
1,5 кг, воды — 2 а ванилина — 2—3 г, водки — р налу 
ховых ядер — 200—950 г. 2 пой 80, 
9005535 со Я из черной смородины. Қрупиые ар к ОЕ 
сладкие ягоды смородины сортируют, удаляют ее и т 
пораженные, очень мелкие и мятыс. Ножницамн срезаю «ши стакана! 
тики и плодоножки, Отсортироваииые ягоды моют под дуа [0708 
бланшируют в кипящей воде 1—2 мии. Охлаждают В. огне теризуют 
ДОЙ и дают стечь воде. Заливают ягоды слропом и на а м. т 
доводят в один прием до готовности. Во время варки сних 25 
одически встряхивают. т ЯЯЮтся 
Г’ РА варенье И (при 90—95°С) фасуют в банки и уку не 
вают. акана. ля 
Е 1 кг ягод расходуют: сахара — 1,5 кг, вод варенья, а МОЛ 
224. Варенье из лепестков роз. Для ЕЕ, сред- ще мяг 
пригодна казанлыкская роза, обильно цветущая ироа Я другие р у 0р 
него размера цветами. Для варенья можно с и розовог МТУ 
душистые сорта, особенно морщинистой розы кр т 
цвета, а также лепестки шиповника. 


стков 
: из лепе 

- Существует несколько вариантов варки варенья 

озы 


- вшиеся и цве 
Мант 1. Для варенья пригодны Е срезают 
розы. Цветки роз собирают в пучок и ее. основанием 
жки вместе с белым или желтоватым гру или волосяно 
в. Лепестки складывают в дуршлаг, и ы. МОЮТУХО; 
енвают, чтобы освободить их от пы. дуршлаг по 
ТОЙ водой или под душем. После мойки дур охлаж 
пящей водой на 5—10 мин, зат 
ги дают ей стечь 


ения сахарного сиропа. Для 
| л воды (40%-ный сироп), добавл 
ы на [л сиропа и заливают лепестки 


р тант 2. 100 очищенных, мытых лепестков 2250 
оло. Готовят сахарный сироп из расчета 400 
та воды. Лепестки заливают этим сиропом и 
па 25 пе пока они не потеряют хруста. 
ит 3. Подготовленные очишенные ВЫ 
ум по массе количеством сахарного песка росеянно 
Е разно, В фарфоровой ступке до получения кашеобразной { 
ео готовят сахарный сироп из расчета | кг сахара, 
стакана воды на 200 г лепестков. Заливают этим сиропом раст 
харом лепестки и варят до готовности. 
и 4. а очищенные мытые лепестки ро, 
(аи складывают в кастрюлю, пересыпают равным по массе колич 
)= 18, ством сахара, немного растирают, вляют 1,0—2 г ЛИМОННОЙ 
кислоть, разведенной в | столовой ложке холодной прокипячен= 
зи 101 воды. Меремешивают все это в кастрюле, оставляют на нег 
ти Сколькојчасов, не накрывая плотно крышкой. 
А Котовят сахарный сироп из расчета 1 стакан сахара на 0,5 
стакана воды, заливают им лепестки и варят до готовности. 
Готовое варенье фасуюот в банки горячим розливом или пас- 


перизуют при 90?С: банки вместимостью 0,5 л— 10 мин, л 
10—15 мин. 

225. Варенье из зеленых грецких орехов. Зеленые орехи яв- 
ляются весьма цепным пищевым продуктом и содер: ) 
р укто: х 
количество витамина С. держат оо 


Вт и! 


пригодны зелены 


е грецкие о ехн 
когда внутрен р 


ние перегородки 


„УКйадывают в деревянную или 
м. лрзгоД холодной водой зы 
7 Е я воду два-т 
ати орехи обрав та 10 
рол а 0100 т негашеной изве 1 
2 ка орехи пе приобретут тем 
’ м ВеРрдость. Затем ‘орехи 
‘ор. накалывают и 
омо-калиевь 


+ 


г = н 
т я) и орехи заливают 35—40%-ным то 
_ _Топом (табл. 7), Варят ореховое варенье в саа. сахари 


7 це последней варки (после 12 часов В 
шочке опускают в варенье пряности: 
цы, 0,12 г кардамона на | кг варенья. 

Готовое варрнье фасуют в горячие с 


ухне банки, пасте , 

при 90°С: банки вместимостью 0,5 л— 10 мин, 1 л 19 1909 

226. Крем ореховый, При приготовлении варенья из зеле 
Орехов в процессе наколки, известкования, бланши 


рования, 2 
варки получаются дефектные плоды, рваные кусочки, которые и 
Укладывают в банку с вареньем. Оставшиеся мелкие плоды 80 
кусочки отделяют от сиропа 


и пропускают через мясорубку, п Т: 
лученпую массу подогревают до 80—85°С и фасуют в мелкую 0% 
тару вместимостью 0,2—0,3 л. . 


Пастеризуют как варенье или фасуют горячим розливоу о 
Используют как начинку для пирогов и булок. М0) 


227. Варенье из дыни. Для приготовления варенья пригодны 07: 
не совсем зрелые дыни с плотной и ароматной мякотью, 
Дыни мотот, мелкие очищают от 


кожицы, затем разрезают Д 
пополам. Крупные дыни разрезают пополам, затем снимают яо- ть 
| жом кожицу. Вычищают серлпевицу с семенами и режут на ыы 
’ квадратики или кусочки прямо’ ьной формы обыкновенными | ХА 
ножами или специальными но; ами — овощерезками, чтобы прі 
дать кусочкам ребристую форму. Величина кусочков 4,5—5 на лт 
2,5—3 см. бт 
Кусочки дыни блапшируют в кипящей воде 5—8 мин, охлаж- а 
( дают’ проточной водой н дают ей стечь. После бланширования 
\ заливают горячим сиропом.: Для сиропа на 1 кг дыни берут та; 
1,21кг‹сахара-и 1;57стакатя-воды, ом І 
` Кусочки выдерживают в сиропе 6—7 часов. Затем на слабо! 


ОЦЕ ДОВОДЯТ до кипения, варят 2—3 мин и снимают с оаа їл; 
тавляют на 5—6 часов, затем вновь ставят на огонь, дос аз, Зал 
кипения, кипятят несколько мин и снимают с огня. В о са 
после 10—12 часов выдержки, варят до готовности. ПА пЗ 0; 
. чанием варки добавляют на 1 кг варенья 0,05 г ванилин і 
лимонной кислоты. тв бане | 
Готовое варенье при температуре 90—95°С разливгюр более | 
Ки, укупоривают. Если варенье заливатот при температуре ть 
низкой, то его пастеризуют при 90°С: банки вмести 
0,5 л — 10 мин, 1,55 л— 12 мин. В эт 
_/^ Варенье из дыни готовят. также без_ пастеризации, 5 р 
случае сахарный сироп готовят из расчета 1 кг сырья о 12 
‚5 кг сахара и 2 стакана воды. Кусочки дыни, сваренные В 
ом сиропе, используют для украшения домашних тортов. 


А Налорично варенью из дыни готовят варенье из сладк 


ее , БҮ Ы. 1 


$ в 
сиз арбуза. Для приготовления в 
. ны с ой корой (перезрелые ДРА 
ў. Арбуз моют, разрезают на дольки, уда; 
часть и кожицу. Оставшуюся зеленую част 
енную очки ножом из нержавеющей стали или 
режут на и овощерезкой. Ширина кусочков должна 
ной ребрис пна — 2,5—3 см. 


ди м процессы аналогичны процессам приготов. 
с 


ИЗ ДЫНИ. 
ва" Варенье из винограда. Для варенья пригодны ягоды в 


ОТЕ 9 средних размеров, т аата ИА 
ў Тавриз, о типа . 8 
у й емчуг . 
в. ны виноград сортируют, осторожным м р 
0,  ванием вокруг плодоножки отделяют ягоды от гребня. годы 
моют под душем, бланшируют в кипящей воде не более 1 мин, 
я прив охлаждают проточной водой и сцеживают. | 
), Готовят сахарный сироп из расчета на 1 кг подготовленных 
реше ягод винограда = 1—1,2 кг сахара и 1,5 стакана воды. 
Заливают ягоды горячим сахарным сиропом и дают высто- 
в яться 4—5 часов, Виноград с грубой кожицей варят в 3—4 
ре 1а приема, с промежуточной выдержкой по 4—5 часов, а виноград 
Снежной кожицей —в один прием. 
и: р на слабом огне при постоянном встряхивании, перио- 
0 и снимая пенку, Перед окончанием варки добавляют 2— 
лограмм варенья и для аро- 
уют в подготовленные банки, 
Е оен и аот вместимостью 0,5 л— 10 мин, 


ноградном экстракте. Уваренным 
виноградным соком (экстрактом) 

ды винограда (как для варенья с 
‚ яблок, слив, персиков или груш и. 
Доводят до кипения, кипятят | 
ности. Тоторо выдерживают 5—6 часов, за ем 1 
же фруктоь с НОСТЬ определяют, как пр ва 
ОВ на сахаре, ь 
Я Виноградном э 
Но укуп г 

Н 


5—6 часов. 
еренном огне 


температу 
Ратуре варенье . 
Ҹальный вкус, р МОжет засахариться и потерять пер 


231. Вг Р 
ен а в „шелковицы, ро, 
виШнево-краспаг, вида шелковицы: б Гм 
густе сс Я с кисло-сладким вкусом, созревающая в ай 
4 ‚ © сочными крупными плотными ягодами, с очень короткой 
И трудноотделяющейся от ветки плодоножкой, так называемая 
вареная тута, или «Хартут»; : 

крупноплодная, до 4—5 см длиной, с плотной МЯКОТЬЮ, | 
крупными грубыми семенами белого цвета; 

белая шелковица с нежной сладкой сочной мякотью, в Пло- 


тов Нанболее пригодны для 


дами средних и мелких размеров. 

Можно использовать для приготовления варенья и ряд дру 
тих -сортов полудикой шелковицы белого, розового и красною 
цветов, произрастающей повсеместно. Однако по вкусовым каце 
ствам: и внешнему виду оно будет значительно уступать варе: 
ньо, изготовленному из первых трех вилов. 

Зрелые крупные и среднего размера ягоды шелковицы пере- 
бирают, удаляют дефектиые, листья и другие примеси, моют под 
душем или погружением дуршлага в таз с водой. Ножницами 
частично обрезают плодоножки, оставляя 0,1—0,2 ем. 


Готовят сахарный сироп из расчета на 1 кг ягод — 1,5 кг са- 
хара для красных, 1,2 кг— для белых сортов и 1,5—9 стакана 
воды. Горячим сиропом заливают яголы, ловолят до кипения и 
кипятят на слабом огие 5—8 мин. Сиимают с огия, через 5—6 
васов второй раз доводят до кипения и варят 5—8 мин. Через 
2—6 часов на слабом огне варят до готовности, Перед окония- 
нием варки добавляют 3 г лимонной лоты на | кг варенья. 

 Потовое варенье горячим фасуют в банки и укупоривают. 

Это же варенье вырабатывают с пастеризацией. Наполнение 
е банки пастеризуют при 90—95°С: банки вместимостью 
5-10 мин, 1 л— 15 мии. 

м Гаараренье из инжира. Для приготовления варенья пригоде 
н К © светлой и темпой мякотью, мелких и средних раз” 
рупноплодные (величиной с грушу) грушевидной фор- 

ды для ва епья пе пригодны. $ 
ескол Е антов приготовления в 
2 еле целые плоды инжира отбираз 
Ее } Н степени зрелости, удаляют непри“ 
ие, перезрелые. Моют в проточной воде 
0 АДЕН ра мин, заливают горячим сиро“ 
А чета на 1 кг ягод — 1—1,2 кг сахара 
Затем 


аренья. 


а 


І Шурат 
са. По 
120710 


вручную снимают кожицу, плоды нака 
ТОКОЙ: помещают на 1—2 часа в |9 
глекислого натрия (питьевой соды, 10—20 г н 
Затем раствор сливают, ягоды тщательно моют,” 
и сахарным сирепом, приготовленным из расчета | 
от —1)2 кг сахара и 3 стакана воды, ре 
часа, Сироп сливают и кипятят 5—8 ив о опу 
в сироп ягоды инжира и КИПЯТЯТ еще о мин. снимают с ог 
выдерживают 4—5 часов. Затем еще раз сливают еироп, в 
пит 5—8 мии, осторожно помещают в сироп ягоды и кипятя 
Ы тлее о мин вместе с ягодами, Опять снимают с огня и выде 
ПО жают В третий раз варят до готовности. Перед окончани 
паў варки добавляют ванилин по вкусу или 4—5 листьев герани на 
| ко варенья. Р Ч 
Варнант з. Отсортированиый инжир укладывают в дур- 
№ лаг и заливают кипятком, а затем охлаждают проточной вог 
дом. Накалывают вилкой из нержавеющего металла и заливают 
Ы сахарным сиропом. Готовят сироп из расчета на | кг инжира — № 
ОЮ | кг сахара п З стакана воды. 
НЗ Варят в три приема с промежуточнымл выдержками 4—5 чай 
о, Шоследняя выдержка — 12 часов. Перед окончанием варки 
б добавляют ванилин по вкусу, но не более 0,05 гна 1 кг варенья. - 
ма — Готовое варенье грячим фасуют в сухие банк 1 
гта ОС баны у у банки, пастеризуют при 
8 Н вместимостью 0,5) л— 10 мин, 1л 12 мин. 
Д ноластеризованвото варенья из инжира 
Н Окои концентрации: на | кг оу 1 == 
и Еа воды. 5 
- Баренье из фейхоа. т Би: 
виду и и веса ле плоды Фейхоа) (по внешнему 
ют по размеру и качеству. Несмотря 
кожица плодов вполне съедобна 
‘обязательно снимают кожицу ост 
хоа пе темнели после ОЧИСТКИ ПЕМ 


рй Оной) н 


готовят сироп 
‚3 кг сахара 


Варень 
собранные г. 
дуршлаг и моют холоде об 
А Д } но . 
ной ВОДОЙ. Варенье из облепихи варят без воды. Мытые 070+ 
послойно с Сахаром укладывают в таз или эмалированную Е 
Трюлю так, чтобы последний слой был сахарный. Перегы пао 
сахаром из расчета 1,5 кг сахара па | кг облепихи. 1 


течение нескольких часов выдержив 


удаляют мятые, листья 


ранные ЯГОДЫ выкладывают В 


ают в прохладном 10. 
мещении, пока не выделится сок п не покроет всю Облетяху, | я 
ыделившийся сок отделяют от ягод, доводят до кипения; Сни. (ові) 
мают пенку, В горячий спроп опускают ягоды и на Умеренноу | сли 
отне при постоянном круговом встряхивавии, периодически сни- 187, 
мая пенку, доводят до готовности. еШ 
Готовое варенье горячим укладывают в подготовленные бан- хи ДА 
ки, накрывают крышками, укупоривают. Если варенье уложено мій, 

в банки ниже температуры 85—95°С, тогда его пастеризуют; 


а: З сахара 
банки вместимостью 0,5 л— 10 мич, 1 л 23—15 мин. 
\ 235. Варенье из рябины, Рябина 


012— 
леспая очень богата витамн- Ди 
нами С, Р и каротином, но имеет горьковатый вкус. Садовые | аврат 
сорта рябины горечи не имеют. Чтобы ягоды были менее горь: ' Казат 
КИМИ, их собирают после заморозков. Зрелые, здоровые ягоды | сов За 
рябины отделяют от кистей, удаляют засохшие, прогнившие, ли- | ое д 
| стья, моют в холодной проточной воде и бланшируют при кипех , чм 
Нин воды 3—5 мин для улаления горечи или кипятят 9—3 мин У 
В 3%-ном растворе соли, затем моют холодной водой, дают ТТЕ 
стечь воде и заливают сахарным сиропом, приготовленным из т 
расчета на | кг рябины — 1,3—1,5 кг сахара и 3 стакана воды. | 2 
Залитые сахарным сиропом ягоды выдерживают 6—8 часов, 1 а 
Затем варят в 2—3 приема до готовности. В процессе варки несе 8 Хн 
КОЛВКО „раз снимают пенку. Перед окончанием варки добавляют а 
или не добавляют 3—4 г лимонной 


кислоты на | кг ягод или 
ры и разрезанные дольки свежего лимона 


( Готовое ва ячим разли- | 
ч - ренье гор 

т Р га 9 поривают и ставят на охлаждение. Пастеризу- 
лот при 90— банки вместимость = ин, 1 Л 
13—15 мин. 9 05 л—8—10 мии, 


енье из шиповника Плоды щие 
| . шиповника, содержа , 

< количество витаминов С, Р, РР, В В Ен Рпругих, 

авлятот особую ценность, и 


‘ном, так и в переработанном 
Потовить варенье лучше из 


рименяют их как в свежем, 
виде, І 


Крупноплодных сортов шиповни- 


плоды сортируют по степени 05. 
рогнившие, ч | 


ТЕ т пополам Удаляют семена и волоски. Втор 
ят пополам. ) 
‘удаления се Гу... 

ОДО оный сироп 25%-ной концентрации (табу 

товят 9 мин погружают ягоды, затем достают шу 

= ают в таз для варки варенья, 
сиропа; радан сахарным сиропом, приготовленным из 

ИЕ подготовленного шиповника — 1,3 кг сахара и 2 ета, 

ер Я На умеренном огне доводят до кипения и варят од 

кана . 

т ности. 

р ооо нповника протертого. Подготовленные 

Готовят варенье из ш т ео 
енья плоды шиповника протирают ва , 
донар ) Е 3 кг сахара н 2 стакана воды, варят ва 

бавляют на 1 кг массы 9 кг сг о, 

сильном огне до готовности и укладывают в оағ . | 
287. Варенье из ревеня. Молодые сочные маловолокниетые 

ВЛЕ черешки ревеня очищают от кожицы и волокон, режут на Бат . 

енерда ки длиной 1,5—2 см, Моют и бланшируют в кипящей воде й == 

Пастер 2 мин, Охлаждают холодной водой, дают стечь воде и заливают 

р 94 сахарным сиропом. На 1 кг ревеня расходуют; сахара — 1,5 Кг, 

Ў воды —2 стакана. 

тина Для первоначальной заливки сироп готовят из 900 г сахара, 

доводят, до кипения и заливают подготовленные кусочки ревеня. 

Кипятят 10—15 мин, енимают с огня. и выдерживают 6—8 ча- 

сов. Затем добавляют оставшиеся 600 г сахара и на умеренном 


отне доводят до готовности, Готовое варенье укладывают горя- 
чим в банки, укупоривают или пастеризуют. 


аренье из клюквы. Есть несколь: 
ления варенья. лько вариантов приготов- 


Варнант 1. 
или весной, посл 


собранные после заморозков 
сортируют, удаляют повреж- 
веточки, листья, ‘обрезают плодоножки, о 

охлаждают, ссыпают 
иропом 50%-ной кон- 


После заморозков Яг а 
Е \ . Оды, со 

" Ва вкус. Для Удаления горечи банные, 
16 ягоды бланшируют 3—5 ОИ 


МИН вг я Ир, 
ИН и ИЛИ тушат 1—9 МИН в кастрюле А1 8046 
е ланширования ягоды заливают горячим 1010 
ропом, приготовленным из расчета на | кг ягод 113 22080: 

а И 2 стакана воды, выде 


3 
рживают 4—5 часов, Варят в т 4 
рнем, тогда готовят 80%-ный сироп НА 9 
рячим, оставляют до охлаждения, 


Если Варят водин п 
заливают го 
ПОТоВности, 

240. Варенье из 


К аронии черноплодной на соке 
Дины. Плоды аровин черноплодной собирают вп 


© заморозков. Отделяют от гр 

веточек, зеленых и красных 
ды моют в проточной воде, 

Готовят сахарный сироп на 
а на 1 кг ягод — 1,9 кг са; 
атурального сока красной 
мин погружают в горяч 
течь воде, затем ягоды выкл 
жавеющего металла, заливают 

5—6 часов. На умеренном 


красной СМоро- 
Олне зрельмии 
Доножек, сухих листь- 
ягод. Здоровые ято, 
дуршлаг. 
| : й смородины из рас. 
1,5 стакапа воды и 1,5 стака. 
однны. Дуршлаг с ягодами 
ох дают под душем, 
ют в таз или кастрюлю 
горячим сиропом и выдер- 


огне доводят до, кипения и 
Сстоянном круговом вету ии, периодически снимая 


доводят до готовности. За 1—9 мин до окончания варки 


Д іна} кг варенья 2—3 г лимонной кислоты (или не 
от), 


б варенве горячим разливают в банки, накрывают 
укупоривают. Если банки укупорены прижимным 


купорки их охлаждают водой. Ког- 


це 
выкладывают в 


дозрел 


ванну и пастеризуют: банки вмести- 
Пл 13—15 мин. 


Ортов, очищенных от ЛО А Ко, 
х ва дольки, или с ягодами крыжовника. аре 
год — не менее 20—25% общей массы а 
ЛОК и крыжовника производится, как ль: 
Я указанных наименований, все оста 


Зерноплодной и яблок илн крыжовника. 
ау 115 стакана воды, 1,5 стакана нату 
ны и 2—3 г лимонной кисло!ы: 
компонентами готовят так: 8 
пают половину нормы сахара 

от 2 стакана воды и ки= 


=] 


) мин, ставят на 3—4 часа ла выдер 
И половину сахара и в течение 15 
пот вторую Остальное — как обычно. „8 Е: 
‘тотовности. вить варенье из аронии чернопло, ой с ) 
т И выдержкой между варками при норме с 
й 8-9 

и воды 2 ть также бланшированием плодов в. 
тт В том случае дозу сахара А6 на три ча 
ари 400 г сахара растворяют в стаканах в 
ДЛЯ 


С (9709) варк 
ой варке т еще 400 Г, в то 

1 доб 1ВЛЯІО сле к 

при втор И Ј 


Д отовности. Иб. . 
Е. | И 8555 0 олодной можно приготовить васи 
Я ительно подготовленные плоды водои комнатной 
мы ры Через сутки воду сливают, плоды 2—3 мин блан | 
д сцеживают, прибавляют яблоки ИЛИ приема 
заливают горячим сахарным сиропом и варят в два Р р 


бавляяв каждый прием по 1—2 г лимонной кислоты. 


ш Кроме того, варят еще так: 600 г сахара ра таораод В 2 | 
| - Канах натурального сока красной смородины, ДОВОДИ до 
стро ния И заливают плоды, выдерживают 8 часов, затем прибавля= 
7) от остайьные 600 г сахара и варят до готовности. 
ОШ 242. Варенье из зеленых томатов с ореховыми ядрами. Для 
ТТ приготовления варенья из зеленых томатов пригодны свежие зе- 
РИ ‘Тешые упругие здоровые мясистые томаты мелких и средних раз- 
ии меров (не более 3—4 см в диаметре) любого помологического, 
І сорта. После сортировки, удаления плодоножек на 2—3 часа то» 
1 маты помешают в 2%-ный раствор двууглекислого натрия (пи- 
ни ТЬЕВОЙ соды), затем тщательно моют и укладывают в таз для 
К варенья" Ядра грецкого ореха или сладкого миндаля чистят, уда- 
те ляют посторонние примеси и скорлупу. Слегка поджарив: 
Е р сковороде или на 1—9 мин ривают на 


Ў погружают в кип е 
Ренной соли (10—30 г соли т Ящий 


и 1,5 стакана воды. ее. 
Т томаты, выдерживат = 
от 4 = 
© кипятят 8—10 мии-при перио 
я и 4-9; 


1 ћлод 
Е" ножки семена, начиняк 
ча ливают саха ОТ плоды томатов орех 
сироп отделят ан сиропом и оставляют на 
СИРОПОМ зал ТОматов и кипят 


нвают томаты 
опять отделяют Сироп и 


9! Л , 
пом ВНОВЬ з КИПЯТЯТ несколько мин 


а аливают томаты и выдерживают 5—6 
ДНИй раз на умеренном огне д 


варенье Укладывают в банки, укупоривают и хранят в 
Ном помещении. 

На | кг зеленых томатов расходуют: сахара — 1,3 кг, Воды 
1,6 стакана, толченых ядер ореха — 150 — 250 г. у 

Варенье из зеленых томатов готовят также без орехов, р 
243. Варенье из баклажанов. Мелкие фиолетового цвета бак- 
лажаны с недоразвитыми семенами. величиной пе более 0 ем 
сортируют, удаляют дефектные и чашелистики, тщательно мо. 
ют. Снимают нержавеющим ножом кожицу и часть плодоножек, 
С оставшейся части плодоножек срезают зеленую корочку. Бак 
лажаны -разрезают на четыре части, по не отрывают части от 
цлодоножек. Погружают в 10%-ный раствор известкового моле“ 
ка (100 г негашеной извести на 1 л воды) на 6—8 часов. Ріст- 
Вор сливают и баклажаны тщательно промыватот в проточной А 
воде до полного удаления извести. Бланшируют в кипящей зод? Лат 


5—10 мин, охлаждают проточной водой. Укладыватют в эмали. 


37 

рованную кастрюлю или таз для варенья и заливают горячим . ПАХА о 

сахарным сироном из расчета па 1 кг баклажанов —2,4—2.6 кг И п 

сахара и 4—5 стаканов воды. Варят-в два приема. Перед окон- ЕЯ 

Чанием варки добавляют 2—3 г лимонной кислоты и 0,5 г вани- е 

лина. а а бу 
Готовое варенье горячим фасуют в банки с прижимными ) 


‘крышками, укупоривают и 
вместимостью 0,5 л— 10 мин, 1 л— 12 мин, 
‚аренье из арбузов, дыни и баклажанов используют для ук- 
ия тортов вместо цукатов. т 
аренье из мандаринов. Зрелые мандарины сортиру! 0 
мятые, прогнившие, Острым ножом осторожно снима 
пу (шкурк ) н наиболее толстые прожилки, Разблоаа 
3 ин держат в горячей воде, охлаждают. ЗШ > 8 
иропом, приготовленным па расчета на 1 кг ма К 
сахара и 3/4 стакана воды н на слабом ог 
овности. Разливают горячим, либо пастеризуют пој 
я варенья, 


мона. Для варенья пригодны свежие 
лимоны. После 


пастеризуют при 90—95°С: банки 


ахара и 2,5 стакана воды, 


5 стакана воды, доводят ло В 
Через 83—10 часов готовят сироп 
‘прибавляют к первой, и таз ставят 

я т кипения и варят при круговом 
Озод ая пенку. Снимают с огня и ставяћ 
„овима от процесс ловторяюте двара 

а товое варенье укладываз 


товности. Го г ў 
г р всякое варенье, или фасуют горя 
а 


ап У 
а творяют В 1,2 


101 в банки, 
чим розливом. 


ДЖЕМ, повидло И ЖЕЛЕ 


нбх условиях из фруктов 
Жроме компотов и варенья, в ИЕ а 
и ягод МОЖНО приготовить джем, повидло К С я т с е, 

246. Джем — прекрасный высокопитательный продукт, Й 
отличие От варенья, варят в один прием. В готовом джеме пло» 
ДЫн ягоды должны быть частично или полностью разваренны- 
ми, а консистенция — желеобразна я, 

Для приготовления джема пригодны зрелые, но не перезре- 
мые плоды и ягоды различного размера. Предварительная под- 
готовка сырья аналогична подготовке сырья для варенья. 

Подготовленные для джема яблоки, айву после мойки разре- 
зают на несколько частей в зависимости от величины ‚дал 1 
семенное гнездо специальной ложечкой ее. х удаляюв 

: Кечкои из нержавеющего метал= 


ла и бланшируют в кипящей 

воде |— 

а ое ШЕ Сливы и абрикосы 

2 зу кипящей водо а абон я бланшируют 
рном сиропе Ву 5 

ной и ударят косточки а кос а 

красной и Зерно оноро 12207. У ягод малины о т 

Удаляют чашечки цв ) Саловот з Я 

етай емляники А 

Каждое наименование "плодоножки, также А сво 


’ сахарны Ї 07, 4 азминают. 
ком ИЗ расчета по лености пересытат 
О п, ай а на | кг яб от просеянны 
1 А ВЫ 0175—08 лок — 19 м 


к 
малины = ро та р ку крыжовника Г сахара, сли 
, 


годержанием 
акто 
3 тора при; 


и п” 


ПЕЧЕ 


К ине по 
Дгорани; 
Т 1 улу РЕеНИЯ — При : 
АЛЕН мены по обязал 
кт по мере её появлении ©Лоцоц 
ГОТ , есл ., А С 0 
ПуСтест, плоды | а капля его на холодном 
я УЛЫ И Ягоды полность з де 
йрт имеет зуд желе р 070119870 ил частично ТИ 
от рта Желе и к І {а температура дости О 
ЭҮ джем горячим 1 Мера ла 6, 
ЕС, соем гори в д Е мпература при расфас ИС 
59 о 14 ТИ | пе |. Кр 
ОБ л— 15 и, Гл и) 2 при 95 банки ВМост Керу 
джем фасут холодным. бу герметично укупоренуи 9 
Г “УОТ холодиым, банк обвязьие Га у 
ГОЦ В ТОМ сл 14 И | ИИ коми и Е 
| ист ЗУ арку т. р 
при температуре 104—071 Г» Борку пра 
247. Повидло. |“ р 
247, ло. ТТ ыю из яблок кисл 
зорикос ов, персук 1 | 1 (кал н а р 
“ә Дельмости ИЛИ в смос] ый Ру 
Хорошее ПоВИЛлЛо 1 поте из яблок Н слив, если в составе 


смеси имеется больно оци яблочного пюре (50, 60и 75%) 
Для приготовлиня пюре пригодио также сырье более Я 
10 качества и даже разбракозаииое по каким-либо признака 
при приготовлении комногв, варенья, наливок пли соков Не 
пригодны червивые и пропининие плоды и ягоды. 

Спелые плоды п ягоды сортируют, моют, удаляют. чашечки 
иветка и плодопожки (у ягод) и раздавливают. Яблоки, груши 
и айву после мойки разрезнют на 2, 4, 6 частей (в зависимости 
от размеров). У слив, абрикосов, персиков и вишен удаляют 
косточки. В подготовленное сырье добавляют 1- пли 2 стакана 
воды на каждый килогра сырья и бланшируют до, разу а 
я 5—10. мии в зависимости от состояния сырья. Как 70100 
сырье размягчится, горячим, не снимая кастрюлю с о 25 
протирают через металлическое сито или дуршлаг, Тото и 
ре переносят в другую кастрюлю и на умеренном огне Пааа 
стоянном помешивании варят несколько мин. Затем добі а 
просеянный сахарный песок из, расчета 500—800 г на 1 ИЯ 
и доводят до, готовности. Чем меньше добавляют сахара 2 
ло, тем дольше его варят. пустеет 

Повидло. готово, 8 оно на стекле пе растекается, а 

атура его 1057. 
Е ЧАА повидла нельзя допускать пригорания, так ха 
ўдшае вкусовые качества п цвет. Поэтому необходимо п Т 
еремешивать повидло, Чтобы повидло; не пригорало, гота 
г ето в малых количествах —4—5 кг, лучше варить на 204 
бане. К 2 л воды для водяной бани прибавляют 1 столовУ 
поваренной соли. В этом случае мешать необходимо, Пе 


тов 
мет! 


5 л— 15 мин, | л— 

Е стимостью 0; - ыы 

о шиповника. Чтобы у 
шиповника, тов 
ай оврежденные нечерви 

лые не 


д тируют, У, 
"9р, шиповника сор т аврезалот пополам, половинки с 
0, атки цветков. Моют, ов затем вторично моют под ду 
у от от семян н о ладывают в кастрюлю из некорро. 


ного их удаления. 1,5—9 стакана воды на № кр 


прибавляют оводят до кипе- 
ЕЯ риа, а Ставят на огонь, дово ют через 
№ \& подготовленного шипо чим, не снимая с огня, протира рези 
ча ния и до кости, те уршлаг Протертое пюре перед В 
| НТ : а ОНННОМ оме вии 
у н а умеренном огне при ПостолвАоМ помага А 
ИСУ ра 10—15 мин. Полученное пюре горячим ты Й 
ре р ИКАпятяд х бутылки), накрывают крышк 
0) елкую тару (банки или 0у РЕНИ т юю 05 л — 
7 Келу 100°С: тару вместимостью 0; 
5 пробками и стерилизуют при ВН з 


лр 15-18 мин, | л— 25 мин. о проверяют 
0 хлаждают на воздухе, 

ое непользуют для приготовления начинок, соусов 

: я др. ИЗ пюре готовят также повидло как непосредственно из 

Ча одного Шаповника, так и из смеси с другими плодо-ягодными 

Яб пюре. В этом случае пюре выкладывают в кастрюлю, прибавляют 

[зщ предварительно просеянный сахарный песок от 500 до 800 г на 


П р 1кг пюре и варят при непрерывном помешивании до готовно- 
Ш т 
ЕТ ОВИДЛО из шиповника варят с добавлением яблочного, ай 


ия вового» сливового, крыжовникового И 
рен в любом соотношении. Важно 

; повидла с добавлени 

П 5 пюре плодов и ягод, 
50%. 


других наименований 110- 


чтобы при пригото 
П влении 
ем одного ИЛИ нескольких нанменований 


количество шиповника было не менее 30 


нпуо 
ПОЛИЭТу 
помещении олиэтилено- 


Е еле, приготовленное из 


_ Ром— прекрасный пищевой продук © Хатуральн 
Зуют при приготовлении бутербродов с й 
рн недостатке пектиновых веществ ИЛИ кисед 
добавлять плодово: Е 


ягодные соки 
ЛЯ желе готовят 
а для желе из красной, 


ВЫ и других. Сок д 
НЫХ в главе Г\, 
ны, малины, в 
ливания 


черной, 
лепихи — ТОЛЬКІ 


оп 
ри этом 


раздав- 
используют для оное 


красной смородины 
удаления плодоножек и чашелистиков, цветков 
промывают, дают стечь воде ц пропускают через соковыжицат. 
Ку. На каждый литр полученного сока прибавляют 1,5 кі сахара, 


тщательно перемешивают, укладывают в банки, укупоривают и 
хранят, как все консервы. В процессе хранения смесь густеетдо 
состояния желе. } 


} 
Таким же способом при том же соотношении сахара! готовят 
желе из остальных ягод, 


перечисленных выше, в том числе 
крыжовника. 


^ 250. Желе яблочное. Свежесобранные 
9 (Антоновка и др.) после со 


После сортов, 


кислые сорта яблок 
ртировки моют, нарезают На дольки, 
удаляют сердцевину н плодоножку. Укладывают в кастрюлю 3 


нержавеющего металла, заливают водой, закрывают крышкойн 
варят в течение 20—30 мин. Разварившиеся яблоки откидывают 
на сито и дают стечь отвару. В отвар добавляют сахар из рас 
Чета 400 г на 1 л отвара и на слабом огне варят, периодически 
снимая пенку. Желе готово, если капля, спадая с ложечки, зас- 
тывает и задерживается на ней (вли уварилось на 1/3 первона- 
чального объема). Горячим разливают в банки и укулорлв 07 
На 1 л яблочного сока расходуют сахара 400 г или 2 кг яб- 
Е и 400 г сахара, 
стакана вода ят а из айвы, сливы и крыжов- 
Та же способом готов т 
Лаки азваренных плодов готовят п 
ника. Из оставшихся на’сите р 


Бї Желе из сока облепихи. Приводим несколько вариантов 


Е ла 7 00 г сахара и на сла- 
приготовления л сока прибавляют 6 

Вар вар НК Е 15 мин, Готовое желе Св оо 
бом р аризае разливают в формы или мелкую сте 
немного ох , ТЯ 

сладном помещении. вляюг 

анят в пратат полученному свежему, соку, прин 
р 2 а Тя сахара), перемешивают Ри р 
а 


: я 7 обле 
вежесобранную. ни 
т 3. На колотушко 


кры 154, 


нан р 
ротирают д 


кг просеянного сахара, ‘пере 


и та. К! л сока прибавляют | кг сахара, 
Р тадывают в тару так, чтобы сок занял 3 
? насыпают слой сахара и, укупорив тару, хр 
НИИ, Е 

% А после соковарки или отжима готовят (безалкогс 
рў напиток. Мезгу помещают в бутыль, прибавляют до 30 
тр к весу взятой массы, вливают в бутыль столько кип; 
Е Стодной Воды, СКОЛЬКО было получено сока, и ставят 
° зарлевой повязкой на 3—4 дня в теплое помещение до’ появл 


) ния признаков брожения. Через 3—4 ДНЯ р ни за _ 
. меняют водяным затвором и дают массе бродить = 0 дней 
4 По окончании брожения напиток осторожно резиновои трубкой 
я сливают в бутылки на 5—6 см ниже края, укупоривают и хра 
0 | ПЯТ в прохладном помещении. А 
` 252. Нектар айвовый. Зрелую айву кислых сортов разрезают 
т на 2—4 дольки, прибавляют 1 стакан воды на 1 кг айвы и ва- 
Ў ряд до мягкости или пекут в духовом шкафу. Горячей протира- 
102 через металлическое сито; если айва пеклась в духовом шка- 
5 тирании постепенно прибавляют стакан горячей 
о а у ре пое вводят сахарный сироп 25—809 ной 
из Е Б 1и (табл. 7) и на умеренном огне доводят до кипе= 
г 0 Ооа мешая деревянной ложкой. Кипятят 5—7 мин. 
ЗТ в арзаву варки прибавляют до 5 г лимонной кислоты 
с. а о ара и разливают в горячие сухие банки или бутыл- 
т 9 р 1 крышками с прижимным приспособлением и 


кладут на бок до полного 
ј охлаждения. И 
СД одо позирдо, Используют как сладкое 


, гот ни 
яблок и дын. овят нектар из свежих персиков, 


В состав нектара вхо 
| дя: 9 Ы 
Е аврага стара г шоре фруктовое— 50%, сахарный, 


нтрацин — 509. 


Хозяйке ца заметку 


Очищенные я 
тие яблоки не пот 
воде. Буве 


Ют, если их до переработки хранит 


банкі 2 
® лучше сохранится, если сверху и 


НАТУРАЛЬНЫЕ сони 


. Фруктово-ягодные соки ЯВЛЯ ЮТСЯ ВОДНЫМ раст 
ваемых экстрактивных веществ, 
мость сока, Фруктовые соки со 


У вором так назы. 
А обусловливающих пищевую цен- 
держат в себе богатый к кс 
Тательных веществ: углеводы, м и, пло А 
личные витамины, красящие. ароматические вещества? и мея 
ные соли, легко усвояемые ч эвеческим организмом, г 
Фруктовые соки почти из вс ех видов плодов и ягод в домашних 


Условнях получают прессованием, с помощью соковарки и соковы- 
жималки- | 


Высококачественный сок 


= ка 


вырабатывается из вполне зрелых 
здоровых культурных и некоторых дикорастущих плодов и ягод, 
таких как ежевика, кизил и другие, Гнилые, плесневелые плоды и 
Яводы для выработки соков не пригодны. Плоды и ягоды сортнру= 
ют, удаляют дефектные, чашелистики, плодоножки и моют в про- 
точной воде или под душем до полного удаления загрязнений. 
Основное в получении сока — это прессование, т.е. отжим сока. | 

От способа прессования во многом зависит процент выхода сока. ! 
Важным фактором при прессованин является скорость ‘отжима. ! 
ори быстром отжиме задерживается выход сока, н сок получается › 
мутным, при медленном — в мезгу и сок из воздуха попадают ми- 
кроорганизмы, н сок начинает бродить. Максимальная _ длитель- 
пе двукратного прессования не должна превышать 45 мин. Д 
іпего отделения сока перед прессованием плоды и ягоды из. 
льчают пержавеющим ножом или раздавливают специальным. 
евянным пестиком (малину, клюкву, смородину). - 
1 получения сока в домашиих условиях пользуются ручн 
рическимн, винтозыми и рычажными прессами, соков! 
п ручными машинками, соковаркой нли самодельны 
лениями. Все это «прессовое хозяйство» должно бы 
3 неокисляющегося металла, материалын посудат 
‚льно вымыты и прошпарены» 


а. 


у 


Соковыжималка 
аоочем положении 
Ручной пресс для отжима сока в рабочем 


После прекращения вытекания сока к сухой мезге добавляют ки 


, пяченую холодную воду. Мезгу с водой перемешивая И опа , 
| прессуют, Однако качество сока после второго прессования ху 5 

| і поэтому сок второго прессования рекомендуется присоединить К 
| соку, полученному от первого прессов: лишь в том СЛУЧАЕ ес 
' ли он имеет хороший вкус и изгот н из дефицитного сырья. 
| Сок, полученный после второго прессовання, используется для 
?, сахарных сиропов при приготовлении компотов и варенья тех же 

наименований*. - 

т и Дробленая масса вишен, малины, яблок, черной смородины и 

01 винограда после вто 


рого прессования содержит еще много, сока и 

’ питательных веществ. Она используется при приготовления фрук- 
Товых ВИН или киселей, а также пюре. 

253. Яблочный сок. Для приготовления соков лучшими считают- 

ся кисло-скадкие осенне-зимние сорта яблок с ярко выраженным 

‘вкусом и ароматом (Антоновка, Розмарин, Анис, Шафран и др.) 


А Шодтотовленные спелые свежие яблоки нержавеющим 
разрезают на 2—4 дольки, пропускают че 


ки из нержазвеюще 

лотную ткань, подо 

ДГ отовленные Т 
Н. 


сок фильтр 
н разливают в спе 
орячие бутылки или банки. АЕ 
кры 
иЭ 


мостыо 1 л— 20 мин 
Соковыжималки ябло т. 
у } ЧНЫе дольки, 
, массу помещают в холщовом Ме Е 
т о 8 досками. Полученный сок фильтр 

у 279 С, разливают в банки и б 
ЛИВОХ астери- 5°С оа 

ЕМ ИЛИ пастеризутот при 85%: банки и бутылки вети 0 

: УХО 


6 л— 15 МИН, | Л— 95 мин, 
Используют ябл 


очный сок как прохладительный 
при изготовлении р 


554 С ч азличных вин и наливок. ашо Е 
А ост ишен, Для полу чения натурального сока испол 
лу омологические сорта зрелых вишен темно-красно 
цвета (Владимирская, Анадольская, Шпанка, Любская, Ширло- 
треб). Вишни сортируют, промывают, удаляют косточки, пропуска- 
тот через соковыжималку или мясорубку с конусной насадкой. По- 
мученный сок фильтруют, подогревают до 90—95°С и разливают в 
горячие сухие бутылки, немедленно укупорнвают, заливают емо- | 
Лой, сургучом или воском и оставляют в положении на боку до 
полного охлаждения лнбо нагревают после фильтрации до 85°Си 
пастеризуют: бутылки вместимостью 0,5 л— 15 мин, | л—95 мин. 
Натуральный сок вишии используют для приготовления кисе 
пен, напитков и вин. Для непосредственного употребления сок луч- 
ше готовить подслащенным. 
255. Сок из ежевики. Свежесобранную ежевику инспектируют, | 
удаляют чашелистики, моют под душем или погружением дуршла- 
га с ежевикой в таз с водой. Перекладыватот в эмалированную Кас 
трюлю и деревянным пестиком тщательно измельчают или пропус- 
кают через соковыжималку. : 
Полученный сок фильтруют, подогревают до 85%, раздиваюд 
в бутылки и пастеризуют при 85°С: бутылки вместимоствю 0,5 ЛЕ) 
15 мин, Г л—25 мин или же подогревают до 90—95°@ и горячим 
разливают, укупориватют и оставляют в положении на боку до поле 
ного охлаждения. Ж РЕА. 
Использу1от ежевичный“сок для изготовления _ киселей, ри 
_ КОВ, сброженных вин или купажиров: {ия виноградных и. 
з 256. Абрикосовый сок с мякотью. Абрикосовый сок © м ее 
ияется ценным витаминным напитком, Для приготози циа 
ригодны зрелые здоровые абрикосы ароматных Сор а 
Косов получают не прессованием, а путем протиран 
с мякотью, так как в мякоти содержатся желтые 
‚ которыев орпапизме человека образу, ИТ 
мот, бланшируют не более 10 


рлю или плотную ткань и до! 
ой массе — пульпе. Тщательно `переме 
о кипения, разливают в банки, стерилизую 
тимостью 0,5 л — 25 мин, 1 л—в 40 мин. — 
отношение продукта в банке вместимостью | л: 
— 900 г, сироп — 100 г. Ы и. 
Сок из слив и персиков готовят так же, как абр 
Абрикосовый, сливовый и персиковый сок с мякотью 
хранения отстаивается, поэтому рекомендуется перед у 

нием его взбалтывать. 

257. Виноградный сок. Для приготовления виноградного 
| пригоден виноград сладких сортов белого, розового и крас 
цветов (Алиготе, Мускат белый, Шасла, Қаберне, Рислинг, Ж 
чуп Сабо, Тавриз, Ркацители, Изабелла, Лидия и др.). 


и Д Гроздья винограда инспектируют, моют, дают стечь воде. } 

: 1] ладывают в рычажные ручные или винтовые прессы. Как только 

0 стечет весь сок, мезгу перелопачивают и прессуют вновь, пока ОНА 
и не станет сухой (это определяется отжатием мезги руками). В не 6 
№ | которых случаях добавляют 1 л кипяченой холодной воды на 10кг 
в: мезги шпрессуют второй раз. Полученный после второго прессова- 
1- а ния сок иногда смешивают с соком первого этжима. ь 


Собранный сок первого прессования подогревают в эмалиро- 
ванной кастрюле или посуде из нержавеющего металла до темпе- 
ПЕР ратуры 95—96°С и разливают в горячие, хорошо прошпаренные 


банки или бутылки, Банки укупоривают лакированными крышка“ 
ми, бутылки — пробками, осмаливают н кладут вверх дном или на, 
бок до полного охлаждения, 


Если сок остыл, его подогревают о 
до 85°С, фасуют в тару и пас- 
теризуют при 95°С: банки вместимость — т ў 
гера < ю 0,5 л— 15 мин, | л— 25 


лее пригодны кисло-сла 
ты от 0,9 до 1,8% (Гле 

абух, Қ 

я пр а 
о металла на тат 
винку бе 
НнОЙ колот; 


Удаляют, и 
‘ималку или в 


ванной кастрюле, добавляют сахар из расчета 100— 


нм сока (можно не Добавлять), разливают в горячие. 
Утыяки ц немедленно укупорнвают. Я 


] К 
Хранить гранатовый сок лучше в темном помещении. При 


том хранении гранатового, сока на дне банки выпадает осадок, но 
СОК обесцвечивается. ӯ 


еред употреблением не рекомендуется взбалтывать. 


Оса; 
выливают, Б>" 


Гранатовый сок — лучший витаминный противоцинготный на. 
питок. Р 


. 
СОКИ С САХАРОМ 7 


Соки с сахаром из плодов и ягод в домашних условиях реко= 
мендуется готовить с помощью соковарки. А 

Преимущество сока, получаемого в соковарке, в том, что сок, 
смешанный с сахаром, стерилизован, готов к укупорке и пригоден 
‘для длительного хранения, 1 


259 Сок из облепихи. Есть несколько вариантов приготовления 
сока из облепихи, Г 


Варнант 1. Свежесобранную облепиху сортируют, отделяют 
ягоды от гребней, моют, помещают в электросоковарку. На каж- 
дый килограмм массы прибавляют до 250 г просеянного сахара. 
Полученный сок герметически укупоривают и хранят в сухом’ про- 
хладном помещении. \ 

Вариант 2, Ягоды облепихи-после сортировки, мойки дробят, 
разминают, пропускают через соковыжималку или пользуются од: 
Мим ИЗ. способов, указанных в главе ТУ «Натуральные соки», 05 

— лученный сок наливают в кастрюлю из нержавеющего металла, приз 
— бавляют 100—200 г сахара на 1 л сока (или не прибавляют Саз > 
хар) подогревают до температуры 85—90°С, разливают горячим в 
‘бутылки й стерилизуют при 100°: бутылки вместимостью 0,5 пы 
мин, 1 л— 14 мин или доводят до кипения и разливают в бус 
ки без стерилизации — горячим розливом. В процессе хранения 
верхности сока появляется оранжево-красная масса, облепиа 
Ру Занимая порой до 1/4 объема посуды. Это ценнейш 
одержащий каротин, превращающийся в организм 
мин А. Жир с поверхности сока снимают и и 
или сок перед употреблением взбалтывают. 
аром готовят из плодов и ягод, имеющих б 


иготовлении сока с сахаром в сок! 


разбавить водой. = г 
с сахаром получают также Пе 
жималки. 
‘с помощью соковы 
ок оо: прибавляют необходимое Кораш 
ПОТ, \ 
то слащивания, кипятят, снимают пош, аот к 
| В горячие сухие бутылки или баллоны, Р ыо А 
| веря ‹и и хранят г 
С т качество укупорки и 
т тоо соки с а. как из одного нанменования сы 
| и из нескольких. А. 
| т Вишневый сок с сахаром. Для о. 
ге сока ссахаром пспользуот теже сорта вишни, что и д. 
еко. 


ного сока. і = 
Подготовленные плоды помешают в дуршлаг соковаркя, накр 


соко ЕТ крышкой и варят до прекращения поступления сока из 
ука. . 
— д подслащивания добавляют сахар из расчета 60—80 сна | 
еня 1 ко вишии. Полученный сок укупоривают, охлаждают и хранят 
9 в прохладном помещении. Р 
Оставшуюся после получения сока массу используют для при- 
и готавления сброженных соков или наливки. Е 
2 Вишневый сок с сахаром употребляют как прохладительный 
ара. 


напиток или для приготовления киселей. 
261. Сок с сахаром из черной смородины. Отобранные и подго- 
повленные ягоды черной смородины помещают в дуршлаг соковар- 
ки, накрывают крышкой и варят. Добавляют сахар для подслащи- 
вания из расчета 100—120 г на | кг черной емородины. 
Р Из оставшейся массы (мезги) черной смородины готовят на- 
ливку илн вино. х 
Употребляют сок черной смородины как ‚прохладительный на- 
пилок и для приготовления киселей. 
о осронаозцой = блоками Эры 
м лыет харс р одной ‘освобождают от кистей, удаляют 
> т тщательно моют в проточной вод. 
сок из арон 


про- 


ПоМетают в дуршлаг соковарки целыми или разрезают поп 
Ухаляют косточки. Необходимо расходовать 40—60 г са 

1 кг слив. ) 
Готовый прозрачный сливовый сок вишнево-красного ил с 

` тарно-желтого цвета укупоривают, 1 Й 
Сливовый сок с сахаром, как особенно богатый витаминами у 
пектиновыми веществами, используют в качестве целебного с ел. 
ства при желудочно-кишечных заболеваниях: идля приготовления 


1 

‚киселей. 1 
Мезгу протирают в дуршлаге и готовят сливовое повидло или і 
добавляют яблочное шоре и готовят яблочно-сливовое повидло. 
Из оставшейся мезги можно приготовить также сливовую наливку 2 
ИЛИ ВИНО, Я 


. 264. Яблочный сок с сахаром. Для приготовления яблочного 
сока с сахаром пригодны кислые осенне-зимние сорта яблок, 
Зрелые яблоки сортируют, моют, разрезают на 2—4 дольки и 


к 
укладывают в дуршлаг соковарки. Необходимо расходовать 25— р 
40 т сахара на 1 кг яблок. Готовый сок укупоривают. ( 
Используют яблочный сок с саха ром как прохладительный наз К 

питок или готовят кисели, 
Мезгу протирают, к полученному пюре добавляют 10—159 са- р 
” хара (от общей массы), доводят до кипения и варят при постоян- с 
| ПОМ помешивании 5—10 мии. В горячем виде разливатют в банки С] 
и стерилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л— 15 мин, В. 
1 л— 25 мин. и 
^ Протертое яблочное пюре с сахаром используют для приготов- 8 


ления начинок. Кроме того, из пюре можно приготовить также по- 
(видлө. 


П; 

Таким же способом можно готовить соки с сахаром тиз кизила; ре 
@жевики, земляники лесной, клюквы! т. д. Е нс 
265. Клубничный сок с сахаром. Для приготовления сока с са- На 


лаг соковарки. Сахара для подела- 
0 до 100 г на 1 кг ягод и варят 
массы готовят в смеси с плодами ИЛИ 

черноплодной вино или наливку. 
из клубники янтарно-желтого нли розово-желт 
риятный вкус и аромат свежей клубники 
отребляют как прохладительный напиток 
рутими. соками. р 


пуршлаг электрической или паровой 
от (25—30`г сахара на 1 кг массы) сахар 

вые полубутылки сока выливают в соковарку, 

герметически укупоривают и хранят в лежачем п 

ладном помещении. 

9 Используют как прохладительн 


е ароматными соками. Ч у 
7 ое из шиповника с красной смородинои: Подготовл 


мытые целые плоды шиповника и красной смородины (50% 
повика и 50% красной смородины) помещают в дуршлаг со 


ый напиток или купаж 


10 варки, добавляют для поделащивания 40—50 г сака на 1 
) Налуу массы Первые пол-литра сока выливают в ЧЕ рку, а посл 
т дующие ухупоривают и хранят в лежачем положении в прохлаз 
7 ном помещении. - 
тонн Используют как прохладительный напиток. м 
0 Из шиповника готовят сок с яблоками сладких сортов, айвой 
ДОЛЬКИ малиной, сливой, черноплодной рябиной и белой или черной смб= 
ать 25— родиной в лобом соотношении, в зависимости от наличия сырья» 
Сахара для поделащивания берут в зависимости от кислотности 
НЫЙ наг компонентов (по вкусу) от 25 до 60%. 
268. бокссахаром из крыжовника. Приготавливают сок с саха- 
15% са: ром из крыжовника любого помологического сорта. Зрелые ягоды 
ото сортируют, удаляют пораженные огневкой, загнившие, ножницами 
вобак срезают чашелистики и плодоножки. Моют в холодной проточной 


19 Т воде, помещают в дуршлаг соковарки. 
Е имеет кислый Вкус, то на 1 кг яго 


80 т сахара (можно и больше). 


Так как сок крыжовника 
д для подслащивания берут 60— 


1ри1070 Бутылки с соком после сок $ ге 
ее о варки укупоривают герметически 
| ка прижимным приспосо ? 

т) резиновыми, корковыми и пластмассовыми п. одани Е 
з КИЗ ного приснособления, обвяз а 


и хранят в положении 


крыжовника 


Х 


черноплодной у 
у добавляют 4 


Савляют 60—80 г са лаг соковарки, 


герметично ПО Хара на | кг смеси плодов. Полученн 
тол. чоривают у хранят в положении на боку в пр . 
т 76 до употребления, О. 
р те 07 как прохладительный напиток. 24 

. с сахаром из аронии черноп Й 
смородины. Ш + ела Со 


Подтотовленные, раздавленные 


и красно 
ПЛОДНОЙ и ягоды к 


плоды аронии че 
расной смородины в соотношении 75% н И 


и 
вомещают в дуршлаг соковарки. Подслащивают сахаром 0-5% Ё ] 
Сахара ва | кг сырья). Наполненные бутылки немедленно геру; 2 тов) 
тично укупоривают и в положении на боку охлаждают на сч шаї 

Сок аронин черноплодной и красной смородины используют к 
прохладительный напиток, а также для приготовления киселей и цу 1 
приправ к салатам. . при 

212. Сок с сахаром из аронии черноплодной, черной смородины ют! 
и яблок. Мытые, отсортированные, измельченные плоды и раздав- спос 
ленные ягоды помещают в дуршлаг соковарки: 50—60% аронии пені 
черноплодной и 50—40% яблок и черной смородины (эте соотно- гру: 
шение можно менять в зависимости от наличия сырья), подслаши- | 
ватт сахаром из расчета 60—100 г на ! кг смеси. уме 

Бутылки с готовым соком укупоривают герметично и хранят, дует 
как все соки. кая 

Используют как прохладительный напиток и для приготовления обр: 
кипселей, желе и приправ к сладким блюдам. ит 

273. Сок с сахаром из малины, клубники, садовой земляники и І 
ежевики. Для приготовления сока с сахаром из малины, клубники, зрел 
садовой и лесной земляники и ежевики пригодны все зрелые, зд0- 7 \ 
ровые ягоды. Клубника может быть частично: заражена серой гни- ене 
лью, что способствует быстрому осветлению сока. Свежесобран- т 2 
ные ягоды после сортировки, удаления плодопожек, чашечек наа. Ра бо 
Е ков и листьев складывают в дуршлаг соковарки (каждый от рак 
} дельно). Для подслащивания добавляют 25—40 г сахара на к СИН 
ягод. 


5 зиро- 
Этн соки используют как прохладительный напиток отео 
ванной’ водой), а также для купажирования с менее аро 
ками или готовят кисели. 


{с сахаром из малины и крыжовника. Подголозленини 
ины и крыжовника укладывают в дуршлаг соо 
и 60% малины и 40% крыжовника. Добавляют 6 Ш . 
г ягод и варят. Наполненные горячим соком бутылка 
Сок получается ароматный, с приятным вкусом 
к прохладнтельный напиток (с газирован 5 
ии желе. 


сока из граната. Е 
товый сок (рецепт 258) сливают в кастри 
металла и уваривают на умеренном огне пр 
анин, Экстракт считается готовым, если он У 

—3,5 раза, а. 
р Ве торат с добавлением сахара й без него. Сахар” 
епвают н добавляют 10—15% от общего объема сока, 
х У Используют как противоцииготиое средство и как острую фрук- 
У вую приправу к жирным мясным и рыбным блюдам, особенно к 
е шашлыкам нз красной рыбы иян свинины. а 06 
х 5576. Экстракт из белой шелковицы (бекмес). Велую шелкови- | 
А сортирутот, удаляют листья, „ 


цу крупноплодных культурных сорго 


присохшне и недоразвитые ягоды, моют под душем, перекладыва- и 
ІЫ ют в мешок из холста и прессуют. Можно получить сок друпим 
Е способом: на 10 кг шелковицы добавляют 1 л воды, доводят до Киз 
1и пения и прессуют на виноградных прессах в холстяпом мешке полі ш 
0- грузом. 
НУ Полученный сок фильтруют и па медленном огне уваривают до 

уменьшения его в объеме в 3—3,5 раза. При уваривании сок еле- 
НТ, дует периодически помешивать и спимать с пего пенку, ве допус- 


кая пригорания. Готовность легко определить по пенке; если пенот 
образование идет к центру посуды и крупными пузырьками, зна 


ря чит бекмес готов. 

и Готовый бекмес имеет светло-коричневый цвет н вкус сладкой 
Ь. зрелой шелковицы. Фасуют его холодным н без герметизации. 
№ Употребляютчбекмес со сливочным маслом в смеси с мелкотол- 
105 ченым грецким орехом или просто с хлебом. 

ПС 277. Экстракт из виноградного сока. Полученный одням из спо 
1н: собов виноградный сок используют также на приготовление экс- 
ст тракта (бекмеса). 

и | = Виноградный сок, полученный после прессования, особенно вто» 


ричного, фильтруют и в эмалированной посуде уваривают на уме- — 
_ ренном огне при постоянном помешивании. Готовность бекмеса оп-. у 
(в 3—3,5 раза) и по характеру, 
еса становятся крупней и стре> 


Отобранные яг 
овыжималку, ] 


м огне при постоянном помешивании уваривают 
воначального объема, ; 
Уваренный сок горячим фасуют в бутылки (желательно мел 
кие: 0,2; 0,25, цожне более 0,5 л), укупоривают, заливают СУргучом 
Или смолой, ставят на воздушное охлаждение, хранят в прохлад. 
ном помещении. і 
Шраправу, по вкусу напоминающую «Наршараб» из г 


ранатово- 1070 


го Сока, подают к мясным, рыбным блюдам или шашлыкам, ис, 000 
пользуют для киселей. А Е и 

Так же готовят «Наршараб» из сока черной смородины или из. од 
смеси красной и черной, р 1 

279. Сок из малины с сахаром, полученный без применения со- од 
коварки и соковыжималки, Имеется несколько вариантов приго- ЯАР 
товления, к т т 

Вариант 1. Перебранные здоровые зрелые ягоды малины ук- 950г 
ладывают в глубокую эмалированную или из нержавеющего ме- ли 
талла посуду, накрывают плотно крышкой и на 1—92 часа помеща- І | 
ют в теплую духовую печь. За это время ягоды всплывают наверх, ЫЕ 
а сок оседает на дно. Посуду с ягодами выносят на холод. После бро 
охлаждения отделяют сок от ягод, прибавляют сахар (можно и не но 
прибавлять), разливают в бутылки, укупоривают и в лежачем по: П 
ложенин хранят в прохладном помещении. 

Вариант 2. Подготовленные промытые, отсортированныесве- ор 
жие ягоды помещают в бутыль, обвязывают ватным тампоном и КИ, 
выносят на солнце. Через 8—10 дней, когда ягоды веплывут, а сок Н 
осядет, отлеляют сок от ягод, прибавляют по вкусу сахар, встря- Да 
хивают тару, пока не растворится сахар. Укупоривают н хранят в г 
лежачем положении в прохладном помещении: 

Вариант 3. Полученный одним из указанных методов сок 105 
малины помещают в кастрюлю. На каждый литр сока прибавляют в )8 
300 г сахара, доводят до кипения и растворения сахара. Когда’ са- я, П 

_ ар растворится, снимают с огня; дают остыть, разливают в буты: о 0 
Ки, укупоривают, хранят в прохладном помещении в лежачем п0- ЫХ | 
— ложении. Дов | 

Сок из малины используют как прохладительный напиток И 10° | ели 

овят из него кисели, р Яют 

А == Т 


Е НАЛИВКИ © 1! 


0-ягодные наливки — приятный напиток со специфичес 

матом. Готовят наливки двумя способами: ПУ 

И ягод или соков с сахаром без водяного 34189 

‚С водяным затвором. 

›собом готовят вишневку, т. е, вишню с са 
е. Однако наливки, приготовленные ' 

н хуже качеством. Наливки, 


166 = 


р" водяным затвором, в 


Слу того, чтоброжениев них 
происходит с ограниченным 
доступом кислорода, значити- 

но лучше по качеству. 

Фруктово-ягодные наливки 
готовят из яблок, слив, абри- 
Косов, вишен, малины, | клуо- 
ники, винограда, черной смо- 
родины. 

Подготовленные плоды И 
ягоды в виде сока или мезги 
помещают в бутыль, добавля- 


МНЯ, 
сатаром 


19 


ыль с водяным затвором | 
2 — стакан; 3— резиновая 
трубка; 4 — крышка, 


у заменяют водяным затвором и 


ливку осторож- 
чистую тару. Наполненные бан- 


собом, имеют высокое со- 
а вкус и стойки. В прохладном 


АННЫ үт, ют просеянный сахар (200 — 
№ 250 гна | л сока или 1 кг мезги) 
9 или сахарный сироп, закрыва- 
нга, ют марлевой повязкой и :ста- 
вят в теплое помещение на 
І. Поль брожение. Через 3—4 дня повязк 
но и ие дают бродить 21—30 дней. 
1х 00" После окончания брожения образовавшуюся на 
но резиновой трубкой сливают в 
рве сае ки, бутылки хранят в прохладном помещении. 
«пов Наливк приготовленные таким спо 
20 держание спирта, очень приятны н 
Ут помещении их можно хранить более года. 
2). зи Наливки готовят из измельченных и 
а ков, пол 


І). Если наливку готовят из д 
то после введения са 
3/4 объема взятой т 


ро 
хара добавля 


ученных одним из способов 


раздавленных ягод или со- 
приготовл ў 
бленой и 
ют 


Рала; ЮТ и 
Ибаадат 


М ставят па брожение по 


а Э ха о естнио аю 10 л сахара и массы не’ должно б 
А ра 5. 'сндуется после добавления сахара дать возмо 
^ ЧЯТЬ 2—83 дня под марлевой повязкой и лишь ПОТОМ ста. 
ВИТЬ под водяной затвор. На 3—4-й день в банке с водой появлЯ- 
ЮТСЯ пузырьки и вода ‘начинает булькать. Через 21—30 дней, в за 
виенмости от температуры помещения и количества сахара, выде- 
ление пузырьков прекращается п наливка готова к расфасовке. 


полу" г мясе | 
бен Массу помещают в стеклянный ба, 

Г ЯН сахар из расчета 200—950 тпа 1 кг мае 
Д водяным затвором. 


После обязательной фильтрации паливку разливают в бутылки, ое 
укупоривают и хранят в прохладном помещении в положенчи на у 
боку. и 
Чтобы извлечь полностью экстрактивные вещества из мезги, к СР 
ней прибавляют 30% сахара и столько кипяченой охлажденной № "ТЕМ а) 
воды, сколько было получено наливки. Вновь ставят водяной зат. = 304% | 
вор и дают массе бродить 21—30 дней. По истечении этого срока | маа 
наливку фракции № 2 сливают. Еще раз прибавляют воду и сахар Ко 
В указанном количестве, ставят под водяной затвор. В и СТОЛЬВ 
Особенно хорошая наливка фракций № 2 н 3 получается изви- ВЕН 8 
отрада сортов Лидия и Жемчуг Сабо. НОЙ Затв 


Из мезги малоценных сортов пинпграла после первого слива ЖЕНИЯ 1 


наливки готовят винный уксус. Мезгу помещают в бутыль, добап- уксус. 
ляют равное количество холодной волы и 10—15% сахара’ (мож- Проц 
по сахар и не добавлять). обвязывают марлей или закрывают ДИНЫ, Про 
ватно-марлевой. пробкой п ставят в темное помещение, Через 2— ТИХ ЯГОД, 
3 месяца уксус сливают, а мезгу выбрасывают. (50—60 

слательно не смешивать мезгу белых сортов винограда с мез: 283. 
гой красных и розовых сортов и тем более випоградпую мезгу с получает 
плодово-ягодной. Кая, 


281. Наливка из яблок. Наиболее пригодны для приготовления 
вки яблоки кисло-сладких осение-знмних сортов — Антоновка, 
Н зимний золотой, Розмарин, Анис и другие. Есть два вари 

приготовления наливки, 

Вариант 1. Спелые здоровые свежие яблоки сортируют» Е 
ут нержавеющим ножом на несколько долек и пропуски 

экималку (или мясорубку с конусной насадкой). ый 

‘ливают в бУТЬТЬ, добавляют просеяпный сахари 

л сока, закрывают ватным т 


24 в Я 
Олаха 

ТУ ВОЛЯ у з. 

ИН ЭГО су 

т Воду сш 

Б 

лучаетсн ик 


«шапки» наверх. 


ыв крышкой, оставляю 
всплыв 
емя густая масса 

н е от сливают в СТ 

— тей наливку 

о доа ание. Через 21 30 ді раз 

бутыли, к.с ображивание. ое а ИЛИ Оба 

Я ых (заливают пробки сургу а. 
ливают, заку Е 

лот мпагатом) и хранят в п] 


А ў зн : кевики и черной. 

в год а вод (клубники, Др к ое ТЕ 
282: Нал С анные зре/ 

смородины). Свежие ыы сорт отдельно, немного, 


стечь воде. В баллон зала 000-250 с. 
обавляют сах 2 
подавив пестиком, д 


уату °коменду 
ягод). После добавления сахара 090) дуаа ИИИ 
с марлевой повязкой в ИЕ па аа КЕК (через 91 
Е. й зат оконча У 
— водяной затвор, То : ева г. 
ик сливают в подготовленную тару, укупорива 
2 пят в прохладном помещении. 5 а. . $ 
Е о в бутыли мезге добавляют 30% сахарного Е 
и столько же холодной кипяченой воды, сколько было слито наз 
ЛИВКИ- Закрывают ватным тампоном, затем устанавливают водя- 
ной затвор и дают бродить еще 21—30 дней. После окончания бро- 
жения получают наливку фракции № 2, а из мезги вырабатывают, 
уксус. 


Процесс брожения наливки, приготовляемой из че 


рной сморо- 
дины, протекает значительно медленнее ( 


до 2 месяцев), чем удру- 


Тих ягод и количество сахара необходимо увеличить в 2—2,5 раза 
(500—600 г на Т кг массы). ’ 
289. Наливка из вишни Аром: < 
р матная, хорошего цвета 
получается из свежего сок 5 а 


а вишен сортов Владимирская Е 
ская и других. Розовые скороспелые сорта рекая, Анадоль 


для приготовления наливки. вишен малопригодны 
Зрелую, отсо 
кой или без кос 
бутыль 10 л 
т 


охладном помещении. Используют ее. 


ется поставить бутыль е 


:4 


н. 
ж 
ч 


= % сахара 
ҸЗКоЙ илы ватно м ра, холодную во 


Перебирдют ука г. лепестков розы, Лепестки казан 

тс Е" у Од Постороннне примеси, моют теплой В 

е в Де н складывают в бутыль (200—250 
3 72008ую бутыль). 

ОТтовят 25—309 -ный сахарный сироп и в холодном ви 
Вают им лепестки роз (2 л сиропа на З-литровую бутыль). 
вают марлевой ПОВЯЗКОЙ н оставляют на броженне в тепло, 
щенни, Через 3—4 дня устанавливают водяной затво 
дить. По окончании брожения наливку сливают в банки или бу». 
тылки, перед укупоркой добавляют лимонную кислоту из расчета 
І чайная ложка на 1 л наливки, Растворяют кислоту в наливке 
Укупоривают пробками, заливают сургучом и хранят в прохладном 
помещении, 

285. Наливка из шиповника, 
годны свежие спелые нетвер 


де зади, 
Накры. 
М поме», 
ри дают бро- 


Для приготовления наливки прни- 


д 


дые ягоды шиповника или сушеные и АЕТ 
измельченные, Плоды шиповника помещают в бутыль, заливают 97717: 
холодным сиропом, приготвленным из расчета 2,5 кг сахара, 3,5.л толан обы 
воды, 25 г лимонной кислоты на 5 кг плодов свежих нли 1 кг су- Шерт д 
шеных, прибавляют до 20 г хлебных дрожжей, обвязывают марлей азм) 
торлышко бутыли и дают бродить 5—10 дней в теплом! помещении. сі) Вы 
Через 10 дней наливку отделяют от осадка, разливают в бутыли, ау 
прибавляют в каждую бутыль по 2 чайной ложки сахара, укуда аар 
ривают герметически и хранят в лежачем положении в прохлад ть 
пом помещении. Й П 
Наливка имеет приятный кисловато-терпкий вкус. " т 
2286. Наливка из плодоножек вишни и черешни. Свежесорван- 000, 
ные плодоножки вишни или ч 


ерешни сортируют, удаляют леон 
т под душем, дают стечь воде Е 
ь, заполняя 3/4 объема. Затем до 


[ Т нток 
ерез 1—1,5 месяцаў получается светло-желтого цвета нап 
) и 


сом 
ароматом и чуть горьковатым приятным привку 
решни. 


ГЕИ 
ивка из крыжовника. Для приготовления наливки 


со 
годны все помологические сорта. Зрелые ягоды с 


прогнившие, недозрелые, пораженные огнев 
аю; елистики и пло 


и в теплом помещении оставляю: 
М. Я ем марлевую повязку пли Е заменяю 
: з ом и ставят на дображивание. После окончания 
В м затвор езиновой трубкой отделяют от осадка, фил 
нй И тылки, укупоривают и хранят в положении на бо 

вливают в оу зии. Наливка из крыжовника светло-желто! 
в прохладном помещении. сом, но без аромата ве 
цвета с приятным кисловатым вкусом, Е. 9 
готовят наливку также из свежего натурального сокайкрьгжов= 
| ника, Сок готовят одним из способов, изложенных в главе ТМ, К \ 
полученному соку прибавляют столько сахара и ДИОД дрожжей, 
сколько указано выше, затем ставят его на брожение. Остальное = 
как обычно, Несмотря на отсутствие аромата и кисловатый вкус, 
наливка из крыжовника представляет большую пищевую ценность, 

так нак содержит пектин и минеральные соли. 

288. Наливка из крыжовника с яблоками. Для получения высо+ 
кокачественной наливки используют лучшие сорта зрелого кры= 
буты ‚ жовника: Зеленый, Бутылочный, Варшавский, Черный Негус, Фи 

ник, Английский желтый и другие; осенне-зимние сорта яблок: Ан= 

Е - тоновка ‘обыкновенная, Пармен зимний золотой, Анис, Мэллис 
ЖИТ Шафран и другие. Летние сорта яблок Л р А 
О осе Е етан р лок малокислотны и имеют в 
о Я ус (за исключением Грушевки москов- 
0 . р ягоды также имеют неприятный привкус и из- 


гИВай 1 О столь, Поэтому необходимо для приготовления на- 
| Б плоды и 0; 

ў ГА тоор д Ягоды свежесобранные зрелые, но не пере- 

71 Толтотовленные отобранные, 
ника моют, укладывают в э 


$ 
оні. 
у і 


Е МЭставшейся В баллоне, прибавляют: 30% сахара и сто 
1 сколько было получено наливки. Вновь на 3—4 дня е 
МЫМ тампон и оставляют наливку в теплом помеще А 
\еняот Тампон на водяной затвор и дают бродить 21—30 ду 
тозую наливку фракции № т 
полненные буты; 
105 в подвалах. 
уксуса. | 
289. Наливка из аронни чериоплодной и ягод к 

ны. Прекрасного вкуса 

агонии черлоплодиой } 
красного цвета н 
‚винограда. 
Подготовленные раздав ЛОДНОЙ д 


годы красной смородины помещают в бутыли (3-, 10-, 15-, 20-я 
25-лнтровые), прибавлялот сахар, предварительно проееянный, или 
сироп из расчета 200—950 г сахара па | кг сырья, дрожжи домаш- 
мего приготовления из расчета 200 г па 1 кг сырья, можно и без 
дрожжей, кипяченую холодную волу (3/4 объема бутыли) ипод 
ватным тампоном ставят на брожение. Через 3—4 дня, когла мас- 
Са начнет бродить, бутыли переносят в теплое темное помещение, 
заменяют ватный тампон водяным затвором и оставляют бродить зат) 

Я Па 21—30 дней. По окончании брожения наливку разливают без д 


расной смороду. 
и аромата получается наливка из пло 


' ягод красной смородины, Наливка темно. 
апоминает полусладкое вино, приготовленное из. 


ленные плоды аронни черноп. 


2 а р ПИТЬ, 

осадка резиновой трубкой в чистые бутылки, Наполвенные бутыл- із 

Ки укупориваот герметично и хранят в сухом холодном помеще ее 

НИИ. В гаа 
Используют как прохладительный напиток, Па 
Аз оставшейся массы готовя 


т наливку фракции № 2. Для этаго 
‚добавляют 300 г сахара на | кг мезги, холодную кипяченую в0: 
ду, столько, сколько слили наливки, и под ватным тампоном буты 
ЛИсставят на 3—4 дия на брожение, Остальное — как указано 
ше. 


90. Наливка из красной и белой 
ы красной и белой смородины по 
сухих, прогнивших, недо 
тельно добавляют дрож 
(и помещают к 


я 
сле сортировки, удалени 


деление пузырьков через резиновую 
ку с водой, | 
“банку с вод нчания брожения необходимо 


А т сле око Е х 
Уу вру "Н ЕЛИН а иначе ухудшится её вкус. Готовую 
\ от 0С: ' - 


р дель» купоривают. сео 

№ ают в бутылки и У А прозрачная, как янтарь, получается 

Го Очень нежная + ины; приятно-красного цвета, с кислым 
ду ка из белой смородины, красной смородины, Поэтому, 


Я ИХ —наливка из 
У. пази) сом, но без а кей смородины и ароматных яг 
Ча 0, А ле ака из крыжовника, малины, клуоники, яблок иче 
А о. Для приготовления наливки ассорти ша одо 

| жовника, малины, клубники, черной смородины и т ригодиа 

ў та ягод и яблок. В некоторой пропорции допу, 
ние падалицы и полезного брака осенне-зимних сортов 
Но то В этом случае браковка яблок и предварительная подготов- 
Просена жны быть более тщательными. В 

УЯ и" ега раздавливают в эмалированной посуде, яблоки нареза- 
Ырья, И т мелко или протирают через крупную терку. Массу в любом со- 
Ома буш ия отношении, в зависимости от наличия сырья, укладывают В бутыль, 
прибавляют сахар из расчета 150—200 нли 200—250 г на 1 кг сы- 


В „рья, дрожжи или осадок от приготовленных наливок из раннеспе- 
ВМО лых плодов или ягод (200 г дрожжей на | кг массы или 100 г 
„тавла 2 осадка), закрывают марлевой повязкой или ватным тампоном и 
’ разме” дают бродить 3—4 дня. Затем заменяют ватный тампон на водя- 


ОЛНЕН ной затвор и. ставят на брожение па 21—30 


дней. Если взято мно- 
длиться до 45 и более 
брожения наливку отделяют от осадка, Нас 
асивый цвет, хороший вкус н сильный аро- 


Одно го черной смородины, то брожение может 


дней. После окончания 


К оставшейся мезге (массе в бутыли 
на | кг массы, доливают воду до 3/4 


) прибавляют 300 г сахара 


объема ү 
брожение, как указано при излотовлении налі ' вновь ставят на 
72010: как описано выше. ПИВКи из вишни. Ос 


1 клубники и 
малины или 
„яблоки из- 


"Пособлени 
'ем или ко 

Е рковыми 

ом 2Ывают шпагатом и хра», НОВЫМ иди 


буюм оао И хранят в положении на боку 
Наливка ассорти из 

И яблок получае 
гинальным аром 


Для полного 
мезге пү 


Мом 


в 
7А аронии черноплодной, малин 
ТСя темно-красного 
атом и хорошим нежны 
; извлечения экст і 
риоавляют на | кг 300 г 
сколько слито напитка, 


Ы ила кур 
цвета с гармоничини № 
м вкусом. "а 
рактивных веществ к остави 

сахара, доливают воды стон 
и ставят на брожение, как обычно. По, Г 


‘т ЕЗ е + з, 7: {р с Г у 
ченная наливка фракции № 2 также приятного вкуса и Красин в 
красного цзета, с сильным ароматом ягод. и 

293. Наливка из 


аронии черпоплодной, красной смородины наб Ав? 
лок. Подготовленные размятые ягоды красной смородины и арх Га" | 
нии черноплодной, мелко нарезанные яблоки перемешивают 8 
отношении 75% (или 60%) аронии черноплодной и 25% (ила 
40%) красной смородины и яблок. Прибавляют дикие дрожжи) 
или осадок, добавляют сахар или сироп из .расчета 200—250 г на) 
1 кг сырья. Доливают водой ло 3/4 объема бутыли и под ватным 
тампоном дают бродить 3—4 дня. Как только начинается броже- 
ние, заменяют ватный тампон водяным затвором и оставляют в 
теплом помещении на брожение. Через 21—30: дней после с 
ния брожения наливку снимают с осадка. Полные бутылки и 
тично укупоривают и хранят в положении на боку в прохла 
ИИ. | 
ая в бутыли массе (мезге) добавляют 300 м 
на 1 кг массы и вновь ставят на брожение. Остально 
но. онии черноплодной, красной смородины и яблок 
и Саро темно-красного цветаўс приятным ароматом 
и сом. Наливка фракции № 2 также очень вкусна и 


ивого цвета. к ў ками. Зре- 

“Ра, Наливка из черной смо ошар и подол. 
и а э 

луг черную смородину аы яблоки измельчают или протира- 
ные для наливки, Ра ку и, перемешивая, помещают в бутыль. При- 
ют через крупную рудий на 1 кг сырья, дрожжи домашнего при- 
бавляют 200—250 г ок, заливают холодной кипяченой водой до 3/4 
тотовления или о ватным тампоном ставят на 3—4 дня на бро- 
‘объема бутыли и ый тампон заменяют водяным затвором и дают 
жение. Затем Ней После окончания брожения немедленно на- 
ИН ЕЕ дЕ осадка, герметично укупоривают и хранят, как 
“ливку 01 
обычно. тся густоокрашенного красного цвета с арома: 
ЕТТ ка получае 

али: смородины, малины и яблок, 

м чер звлечения экстрактивных веществ в оставшийся осадок 
я 50 массу) прибавляют 30% сахара, заливают воды СТОЛЬ — 
_ 174 | 


27 ӘӘ 


ыд 
› получено наливки, и вновь ставят на броже 
‘как описано выше. Наливка фракции № 2 ку 
тои черной смородины, малины и яблок. 

У прибавляют до 100 г сахара на | кг массы, до 
А ар. бродить 1,5—2 месяца для получения уксуса, 
СД нка из лесной, или дикой, рябины. Лесная,или дика 


зым продуктом и, несмотря на на 
вляется поливитаминт 
Ва горечи в ягодах, ее используют для приготовления наг 


лиВок. ? 
ягоды, собранные после заморозков, сортируют, удаляют кисти, и 


бланшируют. Для уменьшения горечи на 2—3 мин помещают в к 
подсоленный кипяток, 


@ 
ополаскивают до исчезновения вкуса ‘соли. | 
Получают сок путем прессования или через соковыжималку. Полу- 54 
ченный сок разбавляют яблочным или соком из красной и белой ^ 

Й смородины в пропорции: сок рябины — 35%, смородины — 65 или 

а рябины — 40, яблок — 60%. Прибавляют 300 г дрожжей домашне- 

20-5, го приготовления и 250 гсахара на 1 лсока, Под ватным тампоном Р 
На. ставят на брожение на 3—4 дня. Затем заменяют ватный тампон 1 
а на водяной затвор и дают бродить 21—30 дней. После окончания 

ими брожения отделяют от осадка, наполненные бутылки герметично 

ше" Укупоривают и хранят в положении на боку не менее 2 лет. 


тыл 296. Наливка из рябины Невежинской. Зрелые здоровые, без 
прот повреждений плоды Невежинской рябины, собранные после замо- 
розков, сортируют, моют и помещают в бутыль. К двум килограм- 
ши мам таких плодов прибавляют 0,5 кг натурального яблочного сока 
Шр 0,8 кг т р : 
Е. 0 просеянного сахара и 20 г винных дрожжей. Бутыль закры- 
|. м тампоном, выносят в теплое помещение и дают.в тё- 
‚я с дней бродить. Через 3—4 дня ватный тампон заменяют 
аром КАД: ом и дают бродить не менее 2 месяцев. Через 2 ме- 
вкус! О бутылки и закупоренными хранят в прохладном 
Н : =2спользулот не раньше чем через 6 месяцев 
Т аливка получается я с с т, 
аео И ВК нтарно-желтого цвета со специфическим 
ти м рябины и слабой горечью. 
а Бо атный сироп из) ягод с сахаром. Зрелые свежие ягоды 
т, ст р смородины, вишни, ежевики и клубники сортиру- 
Латровыс © помещают в широкогорлые молочные бутылки или 3- 
= оаллоны. Пересыпают сахаром из раечета 700 г на І кг 
ылки и баллоны закрывают ватным тампоном и в хо 
‘месяц в прохладном помещении. Чтобы лучше р 
хар, бутылки или балл периодически встр 
ившийся сироп отдел; 
тную ткань, разли 
ном 


Используют с газиров 


анной Й 
ОТ қ чаю. М ароматный Капи 
ШТ 


298, Сироп из ле ( л ЖЗ 
| лепестков роз, Свежесобранны 
уют, удаляют испорченные, присохшие араат, а 
жиицами срезают плодоножки вместе с белы оирают вт 
ванмем лепестков. Подготовленные лепестт м или хет 
2 Ј ки складывают у 
лаг, сито или волосяное решето и просеивают, чтоб и 
ться от пыльцы. Моют холодной проточной водой уса 
эмалированную кастрюлю, заливают кипящей водой и К. 
ех пор, пока лепестки не потеряют своего цвета, т. е. ве пое. 
эт. Сняв с огня, дают остыть, отжимают. Полученную жадау 
›ильтруют, добавляют сахар, ставят на огонь и кипятят 8—10 
Лену по мере появления снимают. Сироп горячим разливают а 
рячие сухие бутылки. Укупорнвают пробками с прижимным пре 
способлением, а если корковыми, то обвязывают шпагатом Став 


ва бок до полного охлаждения. 
На 1 кг подготовленных лепестков расходуют: сахара —4 № | м ИОК 


А =9 л. р 7 р 1 
А б аем или с газированной водой. (И 
Употребляют с чаем ил р деле МО Ж) Еж 


239. Мапиток из лепестков роз. Мытые, отсортированы, те ашид 


г г харом — Ва | 

стки роз укладывают в банку и пересыпают сах 5 р 

пестков роз 1 кг сахара. Хранят в тенди помещер кн сааи 9 рим 
Й нно жидкость оседает на дно банки, а леп Я { 

дней постепенно ж р оов \ у 


вают наверх. По мере накопления осторожно сироп 


тылки и укупоривают. 
юг как ароматный напиток с газиров 


подают к чаю. 
300. Напиток из виноградных 


анной водой ИА! 
ә 


листьев. Молодые здоровые лис ь 


а 0 7 
| под душем, дают стечь воде и режут на т 
пря ое о клЯнНУЮ банку и заливают холодной КИ 
лоски. УКЛ 25 из расчета 200) п листьев на 1 л воды. Дают посто | 
пяченой водон Я р кость фильтруют, отделяют от листье зли: 
р о одный напиток имеет приятный кисловатый 
Я ОЛ С п товый напиток можно хранить в тече- 
` поренных бутылках в положении на боку. 
1 


евых л 
и мо 
ятят 1 


же и сердцевину. Укладывают в бутыли к заливают \ 
‘на б см ниже верха горлышка. Укупоривают проб-. 
МНЫМ приспособлением или осмаливают. | р 
год в помещении с низкой температурой (но так, что-. 
ржимое не замерзло). Через год напиток готов к употреб. і 


у! 


дней до начала приготовления наливок из плодов ил А. 
бирают спелые незагрязненные землей ягоды (малины, бе _ 
расной смородины, земляники садовой или лесной). 4 
Ягоды не моют, чтобы не смыть дрожжи. Разминают, помещ 
тот в стеклотару и прибавляют к 0,5 кг ягод 0,5, стакана сахарногс 
а 1 стакан воды. Смесь взбалтывают, тару закрывают ват- 
ным тампоном (подвязывают марлей) и в помещении с температу- ^ 
рой 22—524°С выдерживают 4—5 дней. Через 4—5 дней взбалтыва 
102 Эту массу н отделяют сокот мезги (фильтруют через 2—8-слой-. 

ную марлю). Сок-дрожжи хранят не более 10 дней. К приготовле- 

НОН массе для наливок прибавляют 3% этого сока. Дрожжи за се- 


ЗОН готовят | раз. Затем при приготовлении наливок берут 100 г 
осадка на 10 литров паливки.. н | 


Глава ү, 
й СОЛЕНИЕ, МАРИНОВАНИЕ 
; КОНСЕРВИРОВАНИЕ ГРИБОВ 


Грибы — это низшие л 
ших количествах бенон е холера оа 
ена н ле, \ | е, экстрактивные вещ 
мины, Содержание белков и жиров в грибах значител 
больше, чем в овощах. Грибы — ценный пищевой продукт, О 
личаются особым вкусом и запахом, придающим им пикавта р 
и повышающим их пищевую ценность, 

Используют в пищу в основном шляпочные грибы. В шляпки 
питательных веществ больше, чем в ножках. Грибы употребляют 
в сушеном, тушеном, соленом, жареном, вареном, маринована 
и консервированном видах. 


ПЕРЕРАБОТКА ГРИБОВ 


0 
Известно, что грибы не имеют хлорофилла, поэтому озар 
ваивают углерод при солнечном освещении. Грибы ты и 
ническими веществами, находящимися в готовом вид н 
пнях деревьев. м от 758 я 
Так как грибы содержат большой процент влаги 0 Е 
90%), они являются благоприятной средой для быстрог а а 
жения микроорганизмов, поэтому грибы как СКОрОпортЯ ом 
ье пе подлежат долгому хранению и транспортировке на ес 
т сстояния в свежем виде. Чтобы они не портились, их следу 
52 батывать.в течение 4—5 часов после сбора. я 
ера НИЯ грибов впрок, удлинения сезона их потре 
ала ре условиях их сушат, солят, маринуют илн консер { 
ния в дом 


ируют- н ить высококачественный добротный про 
в роон из грибов ПОД ть следующие условия: 122659 подлежа* 
кт, необходимо домашних условиях, должны быть молодые № 
работке Е свежие, без посторонних примесей; при сор 
‘нечервив езке необходимо удалять поврежденные, лом | 
прилипшие листья, веточки, еловые и сосновы 


"иглы. въ ние надо уделить мойке. Следует мыть в прот 
внима 58 рот 
0с0бе ше под давлением — под краном, многократно, итоб? 
ВОДЕ, ТУ песок, СЛИЗНИ. Однако нельзя грибы держа 
В З во избежание выщелачивания и потери 
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а воздухе и не теряли внешнего вида 


ор ти к переработке, их следует хранить 


лимонной кислоты. Солить съедоб- 


о после чистки, резки, мойки, а гри 
ок—гельвеловую кислоту, вызы- 
ьзовать в пищу лишь после вы- 
едкий сок исчезает и гриб становится съе- 
Вымачивают грибы в прохладном помещении при темпе- 


15°С во избежание закисания. 
иные грибы с наличием горького со- 


В течение суток меняют воду 2—3 


раза, Грузди, подгрузди, волнушки вымачивают в течение 2—3 су- 
"ОК, горркушки — до 8 суток. Сморчки вымачивают, сушат или ва= 
рятіне менее 10 мин — до полного исчезновения горечи. Строчки, 
содержащие ядовитую гельвеловую кислоту и гирометрин, необхо 
\ димо перед употреблением в пищу подвергать длительной сушке. 
77 ГТ Грибы считаются вымоченными, когда исчезнет горький вкус, 
иде Е трибов гнется в руках, а не ломается. 
оду после вы от г 
оташ. а не используют в пищу и не дают жи- 
Можно грибы 
не вымачивать И 

при 100°С в течение 7—10 мин и воде, а бланшировать 
этому 0187 или есть сомнение в НО Оно недостаточно свежие 

р. Д б 
ПТАХИ 28де или консервированием Е, переработкой в свежем 
Е о ланшировать их при 


соли НЛ И 


зчиван 
добным, 
е 14— 
(обработанные, отсортирова 


а заливают ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ. 


П в солево 

тте 10 левом растворе или слаб 

осле чего лабом растворе укс Й 

и ТІ озеш а ьо промыть в холодной б р от 
та (т соли или запаха уксуса яо полното ез 


СУШКА ГРИБОВ 


ества, 

надо све, 

КОЙ гриб 
аю 


м “олние — возлушно-солнечная, 
Ла, а при неустойчивой осени 
и в сушилках, 


На солнце и воздухе грибы сушат, 
Нитки, подвесив на солне 


ИЛИ расстилают ТОНКИМ 
металлические 


с применением н, 

т М иск я 
ей погоде ком блнирова ши 1909 1 
Маб 

Е нанизав на толстые н 
чнон стороне зданий, 


р 
У на чердаке Ч 
слоем на фанерные листы с бортами Ше 
‚ волосяные, в ивовых корзинах, на п Ш 


Кее Лоских ң 
Янных столах и выставляют в солнечную погоду на воздух бе 
рошую погоду они сохнут быстро, нпогда— за сутки, к. 
Все приспособления для сушки 


должны иметь борт, небольшь 
размеры и массу (3—5 кг), чтобы один человек легко мог перета 


ВИТЬ их с места па место. После каждой партии высушенных 
бов инвентарь должен быть чисто вымыт и высушен. 

Место для сушки грибов на воздухе или солнце не только лол 
жно быть открытым для солиечных лучей, но и защищенным от 
ветра, пыли. 


При сушке грибов в духовых печах подготовленные грибы на: 
сыпают тонким слоем на металлические решетки, изготовленные 
нержавеющего металла, противии или сита. Как правило Е 
их подвяливают при более низкой температуре 45—50°, зате 


примерно через 4—5 часов температуру в печи повышают до 70— О 
75°С и досушивают при 50°С. При этом вначале сушат грибы на аан 
верхних рядах сушилки, затем переставляют их вниз, а на их м4 ЕТ 
то ставят другие. Все время наблюдают за температурой, не 20194 Пахор, 
кая резкого повышения ее, чтобы грибы не запарились. В пр к. у 
се сушки периодически проверяют состояние грибов, переворачи а оуу 
ют, переставляют местами сита или решетки и по мере высыхан ! м | 
готовые грибы собирают, охлаждают на воздухе и укладывают ої 
У Й 
вленную тару. ЫШ 
бы а также под подом печи насыпью на противнях, си ММ 
В 1 стружках из непахнущего дерева или пад плитой. Над пли“ МЕР 
дахилт в специальных металлических каркасах с прнспособле- м 
той а подаещиванйя или вашизывапцяг грибов Ела ставят на а 
нием. . Сохнут грибы 
плиту сушилки и сушат, обогревая плиту ут грибы в течение | [| 


1—2 суток, 


нок для сушки триба 


Сито для Сушки грибов 
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ЮО 3 


ные тр 


ИМИ 
бы становлятся ломкими» 
[ ценной, если гр! 
‚итается суках фанерных ящиках, ПОЛИТ 
су: ПибЫ Р дируемом помешении вдали от ола ў 
; в СУХОМ в они легко воспринимают посторонние запахи, 
Ы тан рубон Правильно высушенные грибы можно хра 
орти ВК, 
ть ДОЛГО. 


певне грибы по своим качествам пе уступают свежим: У не- 


азес сле сушки улучшается. Сушеные 
ов грибов казество по 5) : 
ы и одуктом не являются. Однако из них можно при 
й И ть хвлорийные блюда, а также солить, мариновать и ковсер- 
Е ваать Сушеные грибы перед употреблением обязательно надо 


ишь 
З ` СОЛЕНИЕ ГРИБОВ 


7 5а засолку пригодны съедобные грибы почти всех наименова= 

пий Нанлучшего качества получаются соления из белых грибов, 
рыжиков, груздей и других. 

Существует два способа соления грибов — сухой, или холодный, 
„и горячий. 
ный способ. Свежесобранные молодые здоровые 
Боти средних и крупных размеров грибы сортируют по найме 

ниям и размерам. Солят каждый сорти размерв о 

По ураз ї р р тдельности. 
Я А удаляют испорченные, червивые, старые, лома- 

э ые, а также листья траву, м : 

7 р аву, мох, различны? - 
ны слизни. Обрезают корешки, вырезают 5 аа 
на Е У маслят очищают кожицу. 

лыми, у крупных отделяют шля! 


Упоженные грибы н 


{40—45 ги: 
а 1 л воды) та ю 
Ј ак, чтобы гриб Пас 
И выносят в прохладное помещение тото ВЫ были п 
м Г Ы 
заа а в период хранения салфетку и ЕШ, По ме 
Кү Е" Іерез 2—3 недели грибы готовы к употреб на 
Орячий способ. Для засолки грибов оре епк 
подготавливают аналогично холодному способу. дот 
отсортированные грибы после многократной мойки блан в 
кипящем 29 1— 8—5 мин г. 
› НОЖКИ 


акрывают крыщ КОЙ, Залива 
т 


Ў 2 ®-НОМ солевом растворе: шляпки 
ВЕ-7 мин ( в зависимости от величины, состояния и наименован, 
грибов время может быть увеличено или уменьшено). 4 

После бланширования раствор сцеживают, грибы укладывают в 
подготовленную тару, пересыпают солью (40—45 г соли на (ку 
грибов), добавляют по вкусу (или не добавляют) пряную зелень 
укропа, петрушки, мяты, перец, накрывают деревянным кругом, 
бл!одечком, тарел: ли эмалированной крышкой, сверху кладут 
груз и через 1—2 лля выносят в погреб или любое другое прохлад: 


209; 
ное помещение. Когда грибы осядут, добавляют новую партито под ў 
готовленных грибов, пересыпают солью, закрывают и ставят поз а 
верх круга груз, как описано при холодном способе. Это повторя" е а 
от до тех пор, пока тара не наполнится. Прибавляют 5 Јо-ный ра а Щ 
створ соли (50 г соли растворяют в 1 л воды) и в прохладном 10" СА и 
мешении дают просолиться. Через 2—3 недели грибы готовы к т 
употреблению. | Е. п а 
При долгом хранении периодически круг, полотенце, салфетку т 
` промывают горячей водой п удаляют плесень. т 
ВТ 
МАРИНОВАНИЕ ГРИБОВ МХ 
Маринуют, каждый сорт грибов в отдельности. Пригодны для х 
повапия следующие трибы: белые (боровики), маслята, под- м 
МАИ подосиновики, опята, лисички и другне. Грибы сорти- т 
березовики, перам, удаляют пепригодные, очи- м, 
руют по О со шляпок, удаляют ломаные, размякшие арк 
шают у маслят тя Промывают в проточной холодной воде С 
места, приставшие + стоти. М 


Л я > 
до полного Коодон оставляя 1—3‘ см со шляпкой, Вторично моют, 
Обрезают ножки» лированную без трещин или из нержавею- 


эма 
затем укладывают в ээ. прибавляют на 1 кг грибов 200 г воды н 


а посуду 
зпего материала п у сли. Варят на умеренном огне, осторожно пе- 


ной С а 
А0—45 г поварен пенку деревянной ложкой. Когда закончится 


тимая 
ая Е и отвар станет прозрачным, добавляют на 1 ко 


ную ложку уксусной кислоты и по вкусу — душистый 

вый лист гвоздику и корицу. 

ец, лав питаются готовыми, как только они осядут на дно, а ма- 
ибы т прозрачным, после этого варку  прекраща- 
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едленно охлаждают в про* 


сь, Готовые холодные гри» 
рохладном 


ми грибами нем 


5 ИЛИ 
не перевар 
т енную тару и хранят в п 


т да инованными грибами в ТОМ, ЧТО. 
2ш ежду солеными и мар 


ддзрица ИИ. 
и ринования используют уксус и спец 


КОНСЕРВИРОВАНИЕ ГРИБОВ 


С 5 домашних условиях можно консервировать грибы свежие, о 
— леные или маринованные. Предварительные процессы подготовк 
— пналогичны описанным выше (при соленин). р 
> Для консервирования пригодны белые грибы (боровики), рыжих 
а подосиновики, подберезовики, сыроежки, маслята, шампивьо» 
у опята и лисички, Консервируют каждое наименование отдел 
ко (по возможности отдельно шляпки и ножки), мелкие грибы == 
целыми, средние и крупные — разрезанными на кусочки. 


Я ставят После подготовки, сортировки, очистки шляпок и ножек от зах 
уто) ПОЗА трязнении, мойки в эмалированной кастрюле или любой другой из 
50 НЫЕ нержавеющего металла готовят раствор соли (на 1 кг грибов 40— 
‘ладно 45 г соли и 200 г воды), прибавляют 2—3 г лимонной или винно- 


каменной кислоты, чтобы г 
ростов сыч предотвратить потемнение, Кастрюлю 
ее й огонь. Когда закипит вода, опускают грибы 
рата Е ко мин, периодически помешивая и снимая пену 
перец, кори б Е 
ар ет шу Е у (примерно на 1 кг ибо аа 
т Е. 
шт. горького, черного и душистого перца и гвоз- 


дики, корицу на 
ности. Уна ко 


. 


ЕК 

руют через двойную мар П 

ляют сок, то жидкост 
. В этой Ј 


Стерилизации бацки немедленно укупорив 
укупорки и ставят крышками вниз до м про кач 
Уксусную кислоту, так как она при пагро аА К 
добавляют в кастрюлю за 1 мин до окончания ват етучиваетоя 
Консервирование предварительно соленых и в | 
бов. Для более продолжительного хране И 
ванных грибов, приготовленных в неге 
их консервируют, / 


Веряют 


Ңң 
ния соленых или № 
р эметично укупоренной тар 
[ля этого грибы отделяют от рассола или мари. 
нада, дают стечь жидкости и тщательно промывают, сортируе 
удаляют поврежденные, разорванные, раскрошившиеся. Плотноук 
ладывают в стеклобаики приоавлзиот по вкусу соль, специи и ук 
сусную кислоту (примерно на 0 вместимостью 1 л—3—4 Шт 
душистого перца, 2—85 т. л ‚го листа, 2 чайные ложки 80%- 
мой уксусной ки | ют на 2 см ниже верха горлышка 
кипятком, нак] и стерилизуют при 100°С: банки 
вместимостью 0 1 л— 40—45 мин. После стери- 
лизации банки не зают. 
Консервирован тот как закуску, готовят са- 


ри 


пибы улотреќ 


латы, винегреты, первые и вторые обеденные блюда, соусы. 
Для приготовления обеденных блюд грибы тщательно. пром 

вают теплой водой или бланшируют (лучше в молоке) до полно 

исчезновения запаха и вкуса уксуса и соли. После такой обработ 


ки грибы становятся как свежие п используются на приготовление 
любого грибного блюда. Хотя по вкусовым качествам такне гри 
бы в какой-то степени уступают свежим, тем не менее это вполне 
доброкачественный пищевой продукт, содержащий в больших кКо* 
личествах азотистые, экстрактивные вещества и витамины. 

303. Грибы, мариноваиные с луком. Подготавливают грибы так 
же, как для маринования, только. укладывают в банки послойно © 
пением и разрезанным ма тонкнежкружочки луком так, чтоб 

хний слой был из лука. Банки наполняют марннадной залив- 
= П иготовленной как при мариновании, предварительно от- 
она ванной через двойную марло. 
фильтро И нолненные на 2 см ниже верха горлышка, укладыва- 

а ерилизационную ванпу п стерилизуют: банки вместимостью 
отв с 0—45 мин. 

ЕЕ: мин, 1 л—4 П 

05, 501 т ибная икра. Свежие здоровые молодые съедобные гри- 
304. Ир си, ПолОсИНОвИКИ, подберезовики, маслята, опята, ли- 
99 а п лрусие) сортируют, удаляют посторонние при- 
сички, о веточки, У сыроежек и маслят со шляпок снимают 

лі . н М т \ 
У “щательно моют в холодной проточной воде. Готовые при- 
кожи 7 апывают в эмалированную кастрюлю; добавляют На БКО 


бы скла н 200—225 г поваренной соли ставя ® 

А л воды Е 0 тт на огонь н 

— грибов С.В > ренном огне примерно 25—30 мин. Во время варки 
т - 


деревянной ложкой перемешивают, снимают пену 


ачным (прие 


только гри 


бы осядут па дно и рассол станет прозр 
184 


ва 


ой достают грибы и горячими про* 
ое рубят пожом-секачом; 
очки и жарят на сковороде 
через мясорубку и приз 
астительное масло, 6%- 
а, петрушки или кинзы. 
ТНО укладывают в чистые Е, 
ками и стерилизуют при 100°Сз 


ак закуска, 
Грибы подготовленч 


и — 175 г; масло растительное —— ТО ТУКЕ 
А 


ьзованной при варке приз 


а, Грибной соус с картофелем. Свежие здоровые „молодые 
трибы перебирают, очищают, тщательно моют в холоднон протони 
мой воде. Выкладывают на сковороду и тушат до полного испаре= 
ния выделившейся жидкости, Добавляют один к одному прокален-» 
06 охлажденное подсолнечное и сливочное масло и тушат до го- 
тОВНоСти, затем грибы разрезают на мелкие кусочки, Отдельно пас- 
ее ло, ази нарезанный пан ками лук на сме- 
нса масла. Обжаренный лук прибавля= 
Картофель очищают от кожицы, режут на кубики и прибавля-. 
ремешива от тарсе ЕАСИ 200 г сметаны, тщательно все пе 
к нц З на умеренном огне до готовности картофеля. 
тот же оС ется, добавляют немного воды. . 
консервированных о ОЕ из соленых, маринованных, сушеных или 
Вымачивают 1-1 Ба ов. В таком случае грибы предварительно 
отовый соус РА са И тотовят, как описано выше. ы ‚. 
крывают НИЙ а укладывают в подготовленые банки, на“ 
О мин рилиВу при 100°С: банки вместимось 
ают на сковороде лением содержимое банки, 
у, подогревают, заливают яйцом И ПО) 


ЛОТ 


ния соуса применяют гриб 
сок, то их обязательно ЕВ ) 
ЮТ или кипятят в растворе соли 


пот па сковороду и го 


К" молодые съедобные грибы пе еби 

ронние примеси, веточки, дряблые, лист ай Удаляют 

Ки земли, моют под душем, отделяют ножки 9ш, иглы, к 
Ш І 


жаривания, чтоб они не поте ляпо 
Ц 9 темнели, хранят в 29 Ки до 
0-н0м растворе; 
ре 


т нев 30 мнн, т. к. шляпки быстро впитывают влаг 
еред тем, как жарить, их достают, помещают в д У и портятся, 
стечь жидкости. Подготовленные грибы укладывают ван аю 
ду н на слабом огне тушат, пока не испарится вся ЖИДКОСТЬ Я 
шляпки“ разрезают на кусочки и жарят на сливочном, то 
или растительном масле до готовности. Томат-пасту разводят водой Е 
(из расчета 1:3), прибавляют сахар и доводят до кипения. 
Чернослив и изюм предварительно замачивают теплой водой, 
Через 1—2 часа воду сливают, продукты хорошо промывают холод: 
ной водой, удаляют плодоножки и посторонние примеси, а у чер 
нослива — косточки, ополаскивают водой, да1от ей стечьи прибавля- 
от их к жареным гр! . Заливают томатом, подогретым с саха» 
ром, на слабом огие доводят пения и в горячем виде продук: 
ты укладывают в банки па 


иже верха горлышка. 
Наполненные банки накрывают крышками и стерилизуют при 
100°С: банки вместимостью 0,5 л — 35—40 мин, 1 л— 50—60 мин. 
Немедленно укупоривают и охлаждают. 
Этот же соус готовят из сушеных грибов. В таком случае ИХ 
предварительно на 3—4 часа замачивают, остальное — как опнса- 


но со свежими грибами. 
Подают соус в подогретом виде к 
и рыбным блюдам. Р Е 
Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5 л. Грибы жареные све 
жие — 300 г; или сушеные — 75 г; томат-паста — 50 г; чернослив = 
95 г; изюм — 25, г; сливочное, топленое нли растительное масло == 


40 г; вода (для разведения томата-пасты) — 100г. 
307. Грибной соус с лимонным соком. Грибы свежие, молодые 


подготавливают так, как указано в рецепте 306. 
После мойки укладывают в посуду из нержавеющего металла с 

й и на ‘слабом огне варят до полуготовности. По- 
достают шумовкой, складывают на доску и сека- 
или пропускают через мясорубку. Отдельно обжа- 
асле мелко нарезанный лук до золотис- 
| того цвета, прибавляют подготовленные грибы, муку, не- 
много грибного отвара и доводят ОНИ Кипятятэту массу 5— 
ш, добавляют сок лимона Я укладывают в горячем виде вбан- 
грилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л — 35—40 
едленно укупоривают и охлаждают. : 
спользуют трибной соус как приправу к мясным и рыбным | 


вареным и жареным мясным 


ибов. идуг на приготовление супов. = 
186 


ожки гр 


г 


реные свежие — 800 г; лук 


р ибы ва 
1 ке соуса. ГР 30 г; растительное масло аа 


(0 соль— 10 т; А 
НОО ел ком и томатом-пюре. Грибы свежие здо- 
подготавливают так, как указано в рецеп» 
т на сковороду, вначале тушат, пока не испа- 

очном или растительном 
натертую на 


ку муки разводят 
‘помешивании прибавляют к жареным овощам, солят, д 


ея и в горячем виде заливают грибы. На дно банки (0,5 л)) 
Уедывают 1—2 мытых лавровых листа, несколько горошин дуг 
1102010 ичерного горького перца. Плотно уложив овощи с гриба 
м! банки накрывают крышками и стерилизуют при 100°: банки 
вместимостью 0,5 л— 35—40 мин, 1л — 50—60 мин. Остальное = 
хак обычно. 


0 


Ы . Этот же соус готовят без томата-пасты с уксусом и сахаром (по 
- СТОЛОВОЙ ложке каждого). Уксус и сахар прибавляют к горячей 
Е "ар перед снятием с огня и укладкой в банки. 
н Спользут грибной соус в подогретом виде с вареными и за= 
ОПИС печеными рыбными блюдами. 


ай тура на 1 кг жареных грибов. Лук жареный — 50 г; мор- 
(а па жареная — 100 г; петрушка (корешок) жареная — 25 г: то- 
Е 100 г; мука — 10—15 г; сливочное или растительное 
208 валос 50—60 г; перец душистый и горький — по 3—4 шт.; лавро- 


2 ВЫЙ лист — 9—3 шт.; соль — по вкусу. 
ло 
4 
даб Е: Хозяйке на заметку. 


=. Сушеные трибы станут как свежие, если их несколько часов выдержать й 
:Оленной и подкисленной воде (по 2 г соли и уксуса на 1 л воды) или молоке 
Чтобы свежие грибы при чистке не темнели, надо опустить их на 25—30. 
не больше) в подсоленную и подкисленную воду. г’ я 

б, |Годами хранить сухие грибы не рекомендуется» оний 


Глава \1. 
СУШКА ПЛОДОВ, ОВОЩЕЙ › 
ЯГОД И ЗЕЛЕНИ 


р. ое плодов является одним 

коропортящихе РО у : 

то е а аав Мы остановимся на солнечной поі 

вых печей, о 06 и и кусственного тепла кухонных духе 
и, отапливаемых любым способом. 

При солнечной сушке важио выбрать место, Оно должно быть 
не только открытым для солнечных лучей, но и защищенным 0т 
ветра, пыли, вдали от дороги, но не совсем закрытым, так как ля 
сушки необходимо ‹оторое лвижение воздуха. При сушке на 
солнце не следу ить, чтобы плоды попали под дождь, так 
как это ухудшает качество. 

Сушку производят как ианизыванием подготовленных целых 

плодов или долек на питки, так и расстнланием тонким слоемиа 
специальных подносах, ситах, решетах, фанерных листах или дере: 
вянных сто) Деревяпные полносы и столы должны иметь борта; 
Сита и решета применяют лубяные, волосяные или из нержавею- 
щего металла. Столы и фанера отбортованы и таких размеров, что: 
бы один человек мог легко переставить их. После каждой партии 
сушки инвентарь промывают и просушивают. 

Сушку в духовых печах необходимо ‘производить на умеренном 
огие, постоянно переворачивая и отбирая готовые, сухие плоды. 
Плоды, которые сушатся на солнце, сначала через день-два, а за- 
тем’ ежедневно переворачивают и отбирают полностью высохшие. 

Сухие фрукты хранят В бумажных пакетах, матерчатых меш- 

з Я бах, подвешенными в сухом вентилируемом помещении, 
ках, коро " пичинок фрукты пеобходимо промыть 1%-ным 
В С О соли с последующей сушкой в духовых пе- 

ЕНЕЛ а Перед употреблением такие фрукты обязатель- 


до промывают и просушиваюг: 
СУШКА ПЛОДОВ, ОВОЩЕЙ И ЯГОД 


вишню, Кизил сортируют, удаляют дефект: 
‚ на 1—2 мин погружают в горяч В 
Я ООН лот па фанерных досках, ао ме. 
от те или просушивают в духовых печах. 
ют оплодные сушат целыми плодами, крупные — поло? 
У, сле сортировки; мойки также бланшируют, расстила- 
лозе на столах, противиях и сушат на солице или в. 
Р 188 


из методов сохранения впрок 


4 Спелые черешию, 


осы и персики — также половинками, а персики — с ко- 
т кожицы. Для сушки пригодны зрелые плоды. 
ортированиые плоды бланшируют в кипящей воде 1—2 мии. 
быс рой просушки очищенные персики с неотиеляющейся кос- 
не бланшируют, а делают надрез в трех-четырех местах по 
да. У персиков с легкоотделяющейся косточкой КОЖИЦ 


Яблоки и груши сушат целыми плодами, половинками, кру- а 
котками, с кожицей и без кожицы. " 
осле сортировки, мойки целые плоды бланшируют 1—9 миа во 
горячей воде. бушат на солнце и в духовых печах, постоянно’ пес _ 
 реворачивая и отбирая сухие. 

Отсортированные мытые груши и яблоки при сушке дольками 
разрезают на половинки, четвертинки или кружочки (яблоки не | 
бланшируют), расстилают тонким слоем, просушивают на солнце _ 
или В духовой печи. Для сушки плодов без кожицы удаляют после 
мойки кожицу, разрезают их на дольки, удаляют сердцевину и су- 
Шат на солнце, нанизывая на нитки“. 

Яблоки и груши также можно сохранить свежими в течение зи 
| МЫ, подвесив их за плодоножку в погребе под потолком. Можно 
Также обвернуть их в пергамеитную бумагу, сложить плотно в 
Ящик, закрыть и хранить в погребе. ат 

Виноград сушат любого сорта (черного, розового и белого цве \ 


2$ 


& 


› с косточкой (получают сабзу) или без косточки (кишмиш, е 
Пи бессемянный сорт винограда). У 
_ После сортировки, удаления дефектных ягод виногра 
вешивают на веревках, ‘проволоке (на солнце или на черде 
одвешенные гроздья винограда время от времени поворачі 
ко без предварительной обработки: виноград _ вх 
ендустся подготовленные гроздья блан овать 1—: 
ом растворе двууглекислого натрия 
рования промывают холодной вод и 
ывают на столы и сушат на солнце, перноя 
бирают готовые. аир 
‘ка, Крупиоплодные 


Жени или духовых печах при те 
нанизывают на нитки и подвещ} 
ворачивая и отбирая сухие. К 
винками. В этом случае ру 
освобождаот от се 


ГА , ат \ ү У 
Биа сушат подвешенными над плитой. Не Е НаниЗЫвают на 
иповник на солнце, г 
лице, где он теряет пи 
У ЛОД] М бт ев |. 
Ку. ды при сжатии пальцами лома т. Суше 
7. Аранят сухие плоды в бумажных пак м Г 
\ ло; бумажных пакетах, с ү у 
а кетах, стеклотаре, 0 
пнтков как самосто 


в а 22 | 
ют па приготовление компотов, прохладительных на Р 
стоятельно, так и в смеси с г 
Рама другими плодани й, 00 


'пературе 
вают над 


полам, мол 
дают стечь воде, моно 


— 


Я р = > Р А и? 1 
Су шка баклажанов. Зрелые здоровые, неповрежденные тени зи, 
фиолетового цвета, с педоразвитыми (ш 


семенами баклажаны моют, я 
удаляют острым перж шим ножом чашелистики, кожицу, (кли из 
кожину не удаляют). | зают по длине (мелкие— на 4, средние СА 
на — 6, крупные — па 8 половинок) до плодоножки. Плодоножки и 
папизывают на ни п баклажаны сушат на солнце, подвешива: (ос 
ют над плитой или укл от на противни и сушат в духовой пе рі 21 
чи. Первые два часа сушат при температуре 65—70°С, затем сви |282 
жают температуру до 50°С и при этой температуре сушат до 10 ют 
товности. В процессе сушки периодически переворачивают и 076и руу 
рают сухие. Сушк 
Сухие баклажаны после охлаждения укладывают в бумажные фри 
матерчатые, но не полиэтиленовые мешочки (в последних плоды ар 
плесневеют) и хранят в сухом прохладном помещении. Хорошо вы прут 
сушенные баклажаны по вкусу не зетот а х 
‘пользуют на приготовление икры, ? > а 
ССА ны, ен, здоровую малину сортируют, отделана пе 
плодоножки, посторонние примеси, не моют, насыпают тонким с уң 


о пе 
ем па решето, противень и сушат па солнце или в теплой духовой кав 
ечи» периодически помешивая и отбирая сухие ягоды. И 
п Хранят сухие ягоды в плотно завязанных бумажных пакетах с 

ВАЕ енной стеклотаре. н т 
аар Экомпоты и фруктовые чаи, о 


кисели, 
Используют на к оплодной. Аронию черноплодную сушат м 


а и черн 
Сушка проса Ир собранными в пучки, или отделяют для Ща 
вполне спелу от гребней и плодоножек. Сушат на солнце, чердаке, Се 
сушки ягоды то подвешенными, или в духовке при певысокой И; 
если с гребнями, То І хо 


60°С). 
температуре (5 х пакетах в сухом прохладном помещении» 


‚мажны 
Хранят Рим: еще черную смородину, рябину Невежинскую, 
Из Я Подготовка к сушке и хранение их аналогиче 


ежевику, ине ягод. 
занных вы > 
но сушке а в основном используют зимой на приготовление 
Сухофру ос наименование в отдельности или в смеси). Б? 


 хомпотов кад 190 


смородина, арония черноплодная, малина су 
т на приготовление прохладительных на- 


ик, черна 
е всего, 
В 

ме го чая, у 

Вбтовят несколькими способами. 

Й т 20 шт. или 40 половинок сухого шиповника зали- 

спо Воды прибавляют по вкусу 100—200 г сахара, кипятят 

920 г Сняв согня, на несколько часов выносят на холод. ХО 
05 | в 

20а нльтруют и подают к столу. 


лОДАЫУ ў 9, По 5—6 шт. шиповника, малины и аронии черно- 


со - 
о аср (кли других 3—4 наименований ягод) заливают 2—3 ста- 
а холодной воды и оставляют на 1—2 часа. Через 2 часа ста- 
ные вят на огонь, доводят до кипения и кипятят 5—7 мин, фильтруют, 
аныр“ добавляют сахар по вкусу и подают в теплом или холодном виде, 
Мо, Способ 3. Ягоды черной смородины и малины в равных коли- 
ЖИЦ, | :: р 
У (№ | ствах засыпают в чайник, прибавляют по вкусу сахар, заливают 
4, сре р ) 
ое | неочень крепким чаем и через час подают в теплом или холодном 
ОДОНОЖ — виде, 
0 7 
двешяй Способ 4. 5—10 плодов шиповника и столько же рябины лес- 


ои КОЙ заливают кипятком, через 30—40 мин процеживают, на каж- 
А. ДЫЙ стакан отвара прибавляют | чайную ложку сахара или меда 
ат дар раат В холодном или горячем виде, 
тио оно таким же способом готовят напитки из других ягод. 
т а Ушка стручковой (спаржевой) фасоли. Для сушки пригодны 
маж т рки Фасоли В стадии восковой зрелости, без грубых волокнис- 
х. пои ТХ нитей и выпуклостей от зерен. Молодые свежие стручки сор- 
Ошо в Е10у0т, срезают острые концы, моют, бланшируют 2—3 мин в ки- 
І ҢА Воде охлаждают, дают стечь воде. Нарезают на кусочки › 
о См шириной или лапшой и расстилают в один слой на реше- 
гделяю! | во ревянный столик или противня. Сушат на солнце или в духо- 
м 0 Печи при температуре не выше 50—60°С. Сухую стручковую 
вой | Фасоль хранят в укупоренной таре в сухом помещении. 
как ПОЛЬЗУЮт на приготовление лоби по-кавказски (см. рец. 80), 
акетаХ | те оную закуску (см. рец, 79), прибавляют в первые обеден- 
- юда? 5 
„Сушка калины. Калину сушат в период созревани 
ушат на чердаках, в негорячей печи или в хорошо пр 
мых помещениях. Сушат гроздями или отдельными яго, ! 
спользуют, как и все сухие ягоды, на приготовление ки 
1пОТО к отдельно, так и в смеси с другими плодами. 


пелают петлю. Нани 
палку-шомпол | 
тустой кисе 


занные на 


у НИТКИ оре 
1 2—3: дня выде а 


| рживают на 
т ЛЬ из виноградного сока, В ло 
пшеничную муку и картофельный кра с 


хмај 
2 столовые лож) ‘ал из расчета 0,5 


ки пшеничной муки и р Л 60 
по вкусу добавляют 1—9 ложки сахар ВВ а Крахмал 
азве ра 2 ТЩИЙ сок а 
разведенную муку с крахмалом и кипятят 2—3 мин, В т 
сель опускают пизку с орехами я ‚ чтобы все дольки б стой жу. 
ты киселем, затем вытаск „ надевают Эмки былі покр. 
іселем, з; \ таскивают, надевают на шШомпол и подвеши- 
Ватт на солице для сушки, Через педелю сушки ‘на солнце Чучхе. 
лы собирают в мешочек и подвешивают в сухом помещении, 3 
Подают как десерт, І У на три-четыре части, 06 
Чучхелы можно уп. ? пепосредственно после непродол- АЕ 
жительной просушки. Под! тенпые просушенные низки орехов Аи 
погружают 2—3 раза в гу ‚ль, подвешивают на несколько й" 
часов, чтобы корка из киселя подсохла и не прилипала к рукам. 3276, 
Низки режут на 3—4 части осыпают сахарной пудрой. лую 
Алана готовится из пепых персиков, начиненных дроблены- в т 
ми ядрами ореха с с м, | рицей. ех г 
Персики очищалот, су зерху кружочек, удаляют косточки ВВ, 
и кожицу. Персики и срезанные кружочки сушат на солнце или 


в духовой печи. 
Готовят начинку 


кого ореха измельчают, добавляют 
сахар (1:1) и ван ‚ все перемешивают, за 
чиняют персики нат вают кру ‹ом н нанизывают по 10— 
шт. на нитку, связывают кренделем и хранят в сухом помещении, 
Зимой подают как десерт, 


СУШКА ЗЕЛЕНИ 


Зеленые стебли молодого укропа сортируют, удаляют вялые, 
присохшие, а также желтые, прогнившие, присохшие листья, моют 
кратно до. полного удаления загрязнений, режут на кусочки 
много ва 10 см, сушат в теии на столах или в корзинах. Хранят 
Е А ли В бумажных пакетах в сухом месте. Сезон сушки 
в 
взрусте сентябрь. ц стебли молодой петрушки, сельдерея и пас- 
Зеленые а, удаляют желтые гнилые, огрубевшие лис- 
тернака и тщательно моют и режут на кусочки длиной 8—10 см. 
тья и сте 21 хранят в стеклотаре или в бумажных мешочках В 
'Сушат в та месте. Сезон сушки май — июль. Сушеные петрушку, 
пастернак, УКроп, мяту используют при консервирова: 
нии в осенние месяцы, 
ого и красного цвета, свежий, молодой, с неогру- 
сортируют, удаляют желтые, присохити‹ ‚ 
ыоют в проточной воде и расстилают в пло 
192 7 


р лах или подвешивают в тени, Высохшие 


еклобанках с притертой крышкой или в мешочё 
р ном месте. Сезон приготовления июль сед 


мягкую собирают до цветения, сортиру* 
е стебли н листья, моют до полного уда- 
орзинах или подвешивают в тени до 


и 'Сухую кинзу пакупт в стеклобанки с притертой стек- 
робкой или в полнэтиленовые мешочки и хранят в сухом 
адном месте. Сезон сушки июль — август. 

ре дые стебли мяты до цветения собирают, сортируют, уда- 
ют сухие листья, грубые присохшие стебли, тщательно моют до 
лного удаления загрязнений, расстнлают в корзинах, на фанер- 
ых листах илн подвешивают в тени до полного высыхания. Сухую 
акуют в полиэтиленовые мешочки и хранят в сухом прох- 
ном месте. Сезон сушки май — август. 4 

Используют укроп, базилик, кинзу и мяту при приготовлени 

ов» котлет, первых и вторых обеденных блюд. Предваритель- 
терев, пряности подают к столу как приправу, 


леную, сочную, 
вялые, желты 
а. Расстилают в к 


ПРИЛОЖЕНИЕ 


Масса и мера некоторых пищевых продуктов 


е отмеряйте «на глаз» продукты при изготовлении консервов 
нет весов, выделите чашку, ложку, определите их емкость и 
уйтесь ими для определения количества продуктов. 


Столовая Чайная 
Наименование продуктов Сезар ложка, г ложка, г у 
с вер- | вро- | с пер- | вро- 
хом вень хом пень 
а 210 | 5 | 20101 51 
ло растительное 240 — 20 | — | = 
-пюре 12% -ный 220 => 27 = — = 
ус 6%-ный 250 = 20 — 5 
ї 225 25 20 10 $ || = 
230 = 20 — ра 
а о = | -| № 
Е == Е = = 
= а = = = || 16 
250 — 15 == 5 = 
Химический состав плодов и ягод (9%) 

а а Ё 

о 8 = Еве | “Ба | Эфирные Е Е 

Ё еї я бас | 555 масла Е 5 

= б 5 |29 | ЗЕЕ Е х 

зт | 32 | 04 | 0,7 | 0007 |03—| 51 

1,8 

зоо = 06 | ТА 

2,2 1,1 — = с 08 = 

47 | 1,3 — 0,5 = 25 = 

4,5 0,3 0,8 1,8 = 0,5 = 

24 | 57 — 1,3 ЕЕ А 298 

'5.0 | 7.7 | 0,6 | 0,00047 | 0.9 | — 

3,3 | 0,5 = 1,9 с> ве = 

20 | 01 | 0,6 | 12 | 61 и | = 

а | ТЕ | 0,7) 11 | 3,9 0,7 | 18 

3,6 | 0,3 = 3,1 | 1,8 1,5 = 

од 0,3 | 9.01 2,5 —. 0,8 | 20 

а |] В = к 20 


= 


Е 


Е ‚ и инвентарь, # м 
а, инструменты, и и 
ара пр домашнем консорированни 
ней 


л купорочная машинка Р 
Г и Я и столовые, ножи разных размеров из нержавеющей 
Золи разрезания яблок и айвы на дольки 
Тазы разных размеров 
Овощерезка 
Соковыжималка 
Мясорубка 
Терка из нержавеющей стали 
Сито волосяное или металлическое 
Приспособление для удаления косточек вишен и черешни или Коса и 
точковыбивная машинка 
Весы столовые 
н УТ ыт. Песочные; часы 
У шт. = Термометр 
= | Шипцы для охвата банок 
Дуршлаг алюминиевый или эмалированный 1 
Эмалированная кастрюля 
Сетка из нержавеющей стали для бланширования фруктов 
Стеклянная мензурка 
Воронка для разлива соков 
Бак или ванна (с крышкой) стерилизационная высотой 30 см и диа- | 
метром 35 см с дырчатой сеткой ‚. 
Ведро эмалированное 
Кастрюля для стерилизации банок, б 
илн металлической решеткой 
Чайник 
Сковорода 
Противень 
Доска деревянная кухонная 
робки корковые больших размеров 18 


З г 

учуковая трубка длиной 50—60 см, диаметром 10—12 мм. 
тофелечистка или желобковый нож З А Й 
ая трубка 1 


г деревянный, кастрюля или ведро эмалиро, 
а А і 


утылей и бутылок с деревянной 
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5 
одготовка овощей и фруктов для консервирования . 5 

Ее подготовка еее 8 
астеризация, стерилизация, укупорка консервов. 11 
товиЯ храмения консервов и причины ИХ порчи С 15 


СПЕЦИИ, СОУСЫ И ОВОЩНЫЕ КОН- . . 
СЕРВЫ а о о Р о с 18 = 
‘Специи, применясмые при изготовлении домашних 8 
консервов, . о ат № 
"Соусы и маринадная залива с... 50 " 
'Овощные соусы с оо = 
ОА соус... оо а 9 3 
ПБ Овощной соус острый ее 32 7 
ОМОК е СОУС о ав аа. зь ос 38 3 
БИСОУС ЯЗ сливы и кизила ое и 33 м 
Вт (Соус из яблок и айвы, оо ое 337 
8. Соус из косточковых плодов . 0. 33 ‚2 
9. «Ткемали» из крыжовника о ЕТ 33 
10. Соус (приправа) из гранатового вока 1 5. 34 
„. Фруктовый соус из шиповника кз о 34 
12. Приправы из шиповника 35. 


ИУ с с о а. мо =. 
2 Маринадная заливка ох д р 5 


рвы из баклажанов и кабачков ‚ок 
жапа вареные ав 2 м ч 

апы печеные стерилизованные 

) маринованные 

аны маринованные, ‚начинен 


4 


А соусе 
26. Бакла то 
, жаны, наре ко: 
за © 
т фаршем, в томатном о РУЖОЧКаМи, а 
Е Икра баклажанная 3% о 
. Икра баклажанная с перцам 
о перцами 
И клажаны жареные, с лим 
сю. (без стерилизации) 
о, Е консервированные с грибами 
. клажаны жареные залитые Я р У 
ти БА стерилизованные и: = 
33 анши и лук жареные консервированные 
. аклажаны и томаты жареные консервированные 


овощ; 


(без обжаривания) 
оном и пряной зеле- 


гы ани консервированные о 

5. Кабачки, нарезапные кружоч `в’ томатном 
зашы ужочками, в 

А Е: ру у томатном 

36. Икра из кабачков В - А р 8 

37. Кабачки и томаты консервированные ‚ 9 


38. Кабачки, грибы и томаты жареные ‚с 9 
Консервы из гогошаров и перцев , . . а. & 
39. Гогошары марипованиые АС: 
40. Гогошары нарезанные маринованные м 
41. Гогошары, фаршированные овощамн, в томат“ 
ном соусе ОНИ . 
49, Гогошары, фаршировашые рисом е жаре- 
ным луком ғ Зи 
43. Перец сладкий в 


44. Перец сладкий маринованный . . 
45. Перец сладкий печеный, залитый уксусом н рас- 


тительным масу 


томатном соке . . . . 


Ме ИСЕ 
фаршированный, в томатном соусе 


46. Перец сладкий , 

47. Перец, фаршированный капустой „с › 

`д8. Перец стручковый горький соленый +’ = 

‚ 49. Перец стручковый горький маринованный ос 
г В сладкого перца или гогоша- 


50. Токана овощная нз 
ров, с рисом 
Консервированные 


томаты, огурцы, патиссоны, Ассорти 


ервированные с кожицей . . 


‚ Томаты цельноконс п. 
52 Томаты цельные, консервированные без кожицы 
53. Томатный сок а ОЧАР" ғ - 
54. Дробленые томаты аа И" 

| 55. Томаты консервирование в 
5 красные мар И оп 
а а Р квашеные И. л 
чесноком 


| Ц сные а ко 
оматы  красны о, 

56, е, шаниненные зе Я 

расом зе а ршированые овощами, в томат- 


Бө. Томаты, а ие № оо, 
ком соуса Я огурцы копсервированные ‹ ‹. . * 
Б сервировачные оо Юя 9 
61. Озурда. „хона ированиые резаные. а и 
62, Овур 2 иссоны консервированные во 
63. Огурцы н п нные И с о 
164, Огурцы а маринова а ОЕ 
65; Огурцы хвашеные анные ое а 
; ссоны консервиров Р У 
65. Пати томаты и патиссоны консервированные 
| 67 рур оти мариновапное НЕСОВ а о с 


198 


— 


| месь * О О 0 О . =. 
цная С! Ј { 
2% капусты моркови и других овощей 
рвирова у : ^^ 
пуста квашеная пастеризованная 
8 С 


капусты с рисом и кАшмишом . - 


о ая и краснокочанная мари- 


Капуста белокочанн 


‘вованная Исо с 
73, Морковь натуральная сс ой 
7А Морковь маринованная с соо 
та Моокозы обжаренная в томатном соусе . + 


76. Свекла маринованная о М 
77. Свекла в томатном соусе С сът 
78 Икра из свеклы с о 5 

9 79, Фасоль стручковая натуральная к а с 
1 80. Лоби по-кавказски ‚ ‹. , . . 

81. Засолка стручковой фасоли г ей 
82. Фасоль стручковая со специями = 

83. Зеленый горошек консервированный 
84. Лук маринованный тота с 
85. Чеснок соленый А 
86. Виноградные листья натуральные 
87. Каперсы консервированные 

88. Маслины черные сухого посола 
89. Портулак маринованный . 
90: Шпинат, тушенный с луком . 
91. Шпинат, с уксусом и чесноком 6 
92. Шпинат и щавель натуральные ое о 
93. Укроп с солью и уксусом . . . . . 
94. Шавель, укроп, кинза, петрушка и сельдерей 


« 
. 


У солью сно оа о а опо 3 4 
95. Соленый крыжовник Р Е а 
96. Черемша консервированная Же Р 
97. Спаржа консервированная ао ва е 

98. Крапива натуральная ос сз ка Б 
‘Салаты `. во 


По о. с с 


99. Салат из капусты с орехом с 
100, Капустный салат с оливками и маслинами 
101. Салат из краснокочанной капусты с яблоками . 
2. Салат из капусты, перца сладкого, моркови и лука 
Салат из сладкого печеного перца с томатом 

«Азербайджан» 2 СДМ и 

перца, зеленых томатов с 
АМ 


116. Салат из свеклы с’ 


7, Салат из св 

еклы с 
| т В” из грибов 

ре, ат из грибов и хрена’ 

е из стручковой фасоли 

ИР КГ алат из капусты с морковью 

"ё 19 Й Салат ИЗ кабачков и томатов 

{ 3. Салат из капусты и 


соленым огурцом 
красной фасолью 


вареной свеклы 
4 Хозяйке на заметку 


ГЛАВА 11. ФРУКТОВЫЕ КОНСЕРВЫ 


Компоты и маринады 
124. Компот из черешии 
в 125. Компот из виших 
126. Компот из кизила 
127. Компоты из абрикосов 
128. Компоты из персиков 
129. Компоты из слив 
130. Сливы мариновзиные 
> 131. Компот из алычи 
е 132. Компот из терна 
133. Компот из вино а 
134. Виноград мари! ый 
е 135.. Компоты из яблок 
136. Яблоки маринованные 
137. Компоты из груш 
Р 138. Груши маринованные 
р 139. Компот из айвы 
140. Айва печеная Е 
141. Компот из клубники 
142. Компот из малины 
143. Компот из ежевики 
144. Компот из шелковицы 
145. Компот из фейхоа 
146. Компот из нижира 
147. Гранатовый компог 


48. Компот ассорти сес в аа 
149 Компот из черной смородины © сахаром. 108 
150. Компот из черной смородины, залитой патураль- 


ое БИДЕ 109 

м плодовым и ягодным соком 
51. Черная смородина в собственном соку с сахаром 100 
У , я № ГИ 


ахаром № 
Компот ИЗ крыжовника сс. 
мпот из крыжовиика в ягодном соке. . $, 10 
‘омпот ассорти из крыжовника с сахаром и 


Ш И о 
овиик с укропом 


из аронии черноплодной с плодово-ягод- 


и сахаром 
мот ИЗ аронии А 1 
т аронии черпоплодной на соке чер- 


черноплодной на ягодном с0- 


ИЗ 


из шиповника ‚ ‚ о 
из ревеня г: г СОИС 


158. Компот из’ калины о о С и 
169, Компот из клюквы о Ме ЕЯ 
из облепихи М5 5:02 о 
ассорти из обленихи 7 
из облепихи, яблок и шиповника . 
173. Компот из японской айвы о ‹ 
ТТА. Компот из ялонской айвы с аронией черноплодной 
75. Компот из японской айвы и яблок о о 
0. Заготовка из японской айвы 
177. Компот из лимонника п С 
18. Компот из лимонника, яблок и  аронии 
| черноплодной к, : Е. 
109 Мушмула маринованная 
180; Мушмула натуральная 


Фрукты в сахаре 
_ 181. Лимон в сахаре 
1 182. Вишня в сахаре 
183, Баска в сахаре ний а по в 
184: Черная смородина дробленая с сахаром, 5 
стерилизации о. ра О 
‚ Черная смородина с аром, пастериа 
Е сахаром, пастерн 
(186. Малина в сахаре са Ме пер 
Лепестки роз в сахаре 
88. Гранатовые зерна в сахаре 
Клубника и садовая земляника в сахаре 


190; Шиповник в ‘сахаре 
1. Японская айва в сахаре 


ты натуральные 
ишия натуральная 
ишня в вишневом соко, 
убника (земляника) натуральная. 


Убника в земляничном соке 
ї 
аа ок 


Варенье из кизила я 
Е: ое из абрикосов иа. 
~ Варенье из персиков А? 
‚ Варенье из айвы з ЕБС 
218: Варенье из яблок м 
214, Варенье из райских ( 
| 215. Варенье из клубники 
216. Варенье из земляники ‚ - 
217. Варенье из малины О... 
218. Варенье из ежевики г ИИ 
219. Варенье из крыжовника к: 
220. Варенье из крыжовника «Изумрудное» 
221. Варенье из крыжовника с орехом 
222. Варенье из крыжовника с водкой 
© 223. Варенье из черной смородины 
224. Варенье из лепестков роз й № 
225. Варенье из зеленых грецких орехов 
226. Крем ореховый 
$227. Варенье из дыни 
1228. Варенье нз арбуза е 6 
(229. Варенье из винограда а Е | 
230. Варенье ассорти на внноградном экстракте , . 143 | 
231. Варенье из шелковицы ит } 
232. Варенье из инжира о Г: 
233. Варенье из фейхоа ПЕ о оно о 
234. Варенье из облепихи ое зы 
35. Варенье из рябины зы СЕРИК % 
236. Варенье из шиповника соб 
237. Варенье из ревеня о а 
238. Варенье из кліоквы кис $ < > 
е из калины ‚о д м о о 
210 Барет из аронии черноплодной на 96 зс 
у А, и арониш черноплодной © яблоками 
у 2 ком сма з е5 р 
949, АБс Заз золеых рома с ореховыми лара. 149 
ъе из ба А а 
па варыр из мандаринов ооо оза 
245. Варенье из лимоца Ор с е 
"Джем, повидло и желе ыы я 


Джем о - с зо с 6 С : 
Повидло о 5 

48, Пюре и повидло, из шиповника 

) Желе из красной смородин 

е яблочное о © 


р 


о 


Бс с 


китайских) яблок 


А. 
С 
С 
. 
, 
. 


СКЈ 


блепихи 


из ежевики п т... 
брикосовый сок с мякотью о, . , 
иноградный сок ‚ ао 5 


258 Гранатовый сок Шоо. 

оки с сахаром ом О 

959. Сок из облепихи СИ 

260. Вишневый сок с сахаром. О 5 5. 

961. Сок с сахаром из черной смородины . . . 

962. Сок с сахаром изаронии черноплодной с яблоками 

263, Сливовый сок с сахаром ИО оо 

Я 964. Яблочный сок с сахаром ПСО о с 

и 265. Клубничный сок с сахаром гы м о 

266. Сок из шиповника с сахаром. . . . о. 

267. Сок из шиповника с красной смородиной с 

2 268, Сок с сахаром из крыжовника ПИ 2 с 

269. Сок с сахаром из крыжовника и аронии черно- 

плодной до я с с о со 

210, Сок с сахаром из крыжовника со сладкими сор 

ламп яблок оо а в о 

| 271, Сок с сахаром из аронии черноплодной с ягода- 
5 ми красной смородины ос № 

} 272. Сок с сахаром из аронии черноплодной, черной 
смородины и яблок и ас с 1 

А 273. Сок с сахаром из малины, клубникн, садовой 
| земляники и ежевики И а о с 10 
е 274. Сок с сахаром из малины и крыжовника . . 164 
к 275. Гранатовый экстракт «Нашараб» . . . . 2 164 
276. Экстракт из белой шелковицы (бекмес) 165 
217. Экстракт из виноградного сока осо = ж 
) 278. «Нашараб» из красной смородины 21165 


і 279. Сок из малины с сахаром, полученный без при- 

| менення соковарки и соковыжималки . . ‚ . . 166 

| Ф наливки ОИ он с 15 

-- 280. Наливка из винограда Ис с 

— 281. Наливка из яблок А Но - 

282. Наливка из ягод (клубники, малины, ежевики 

и от смородины) ато ач 
283. 
284 


аливка из вишни о 
Наливка из лепестков розы . 
85. Наливка из шиповника ПИ род 
б. Наливка ИЗ плодоножек вишни и черешни . 
„ паливка из крыжовника 0 ао о 

аливка из крыжовника с яблоками 
н ливка из аронии черноплодной и ягод | 


а из рябины Невежинской ~ 
ный сироп из 


оп из лепестков РОЗИ 
НТОК из лепестков роз 2. 
апиток из виноградных листьев 
“Сироп из вишневых листьев 
Яблочный напиток с медом 


гашнее приготовление дрожжей для налипок 


АВА у, СОЛЕНИЕ, МАРИНОВАНИВ И Коц- 
РВИРОВАНИЕ ГРИБОВ 5% >, и: 

т 

Переработка грибов 

шка грибов 


паринованис грибов 
| Коксервирование грибов 


Консервирование предварительно соленых и марино- 
анных грибов и. 

03. Прибы, марикованные с луком 

03. Грибная икра феад 

05. Прибной соус с картофелем 

06. Грибной соус кисло-с 
т. Прибной соус с лимон 
308. Грибной соус с л; 


Хозяйке на заметку“ 


и томатом-пюре 


АВА УГ СУШКА ПЛОДОВ, ОВОЩЕЙ, ЯГОД 


ка плодов, овощей и ягод 


А. Горбунов. 
‚ Н. Богданова 
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Очень важно суметь: вырастить хороший урожая 
но не „менее важно и суметь донести его до по- 
„ ТРебитьля Чнологицески полноценным и эстетичес- 
я ки привлекатеньным. Немалую Ропь в этом призва- 


на сыграть переработка плодов и овощей ъ усло- 
ВИЯХ домашнего Хозяйства, 


НОЕ 


а 
$ 


